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Resumo

A populagdo estd em busca pela melhoria da qualidade de vida,
sendo esta realizada atraves do consumo de nowos produtos com
caracteristicas funcionais, que possam ocasionar efeitos benéficos a
salde. Este trabalho teve como objetivo elaborar um gelado comes-
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Catia C. U. Vivian etal. 509

tivel adicionado de linhaca e quinoa. Foram desenwlvidas cinco
formulagbes de gelado comestivel, sendo uma padrdo sem adi¢do
de linhaca e quinoa, e nas demais formulagdes foram utilizadas dife-
rentes concentracdes desses ingredientes. A avaliacdo da aceitabili-
dade sensorial foi realizada por 100 julgadores nédo-treinados, estes
avaliaram a aceitagcdo global das formulagdes, utilizando o teste de
escala heddnica de nove pontos. A amostra padrdo (A) e a amostra
B, C e E, tiveram melhor aceitacéo, diferente da amostra D que dife-
riu significativamente da amostra A (padréo) nos atributos de sabor,
textura, sabor residual e impressdo global. Foram realizadas anali-
ses fisico-quimicas e microbiolégicas na amostra A e na amostra E
devido a mesma apresentar os dois ingredientes funcionais (linhaga
e quinoa) e também devido a mesma ndo se diferenciar da amostra
A, apresentando praticamente o mesmo nivel de aceitabilidade pe-
los provadores. As analises microbioldgicas de ambas as amostras
estdo de acordo com os padrdes legais vigentes e as analises fisico-
qguimicas apresentaram resultados satisfatérios. O gelado comesti-
vel da amostra E apresentou 1,1 g de fibra por 100g de amostra,
diferente da amostra A que ndo apresentou concentracdo de fibra.
Esse resultado permite concluir que a amostra E possui ingredientes
funcionais no desenwolhvimento de produtos com concentracdo de
fibras, sendo um produto diferenciado na alimentacao.

Palavras-chave: Linhaca e Quinoa. Avaliagdo sensorial. Fibra
alimentar.
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Abstract

Development of edibleice cream with linseed
(Linum usitatis-simum L.) and quinoa (Che-
nopodium quinoaWilld)

The population is looking for an improvement in the quality of life,
which is achieved through the consumption of new products with
functional characteristics that may hawve beneficial effects on health.
This work had as a goal to elaborate an edible ice cream added of
flaxseed and quinoa. Five formulations of edible ice cream were
deweloped, a standard without addition of flaxseed and quinoa, and
in the other formulations different concentrations of these ingredients
were used. The evaluation of sensory acceptability was performed
by 100 untrained judges, who evaluated the owerall acceptance of
the formulations using the nine-point hedonic scale test. The stand-
ard sample (A) and sample B, C and E had a better acceptability,
different from sample D, which differed significantly from sample A
(standard) on the taste, texture, residual taste and owerall impression
attributes. Physicochemical and microbiological analyzes were car-
ried out in sample A and sample E because it presented the two
functional ingredients (flax and quinoa) and also because it did not
differentiate from sample A, presenting practically the same level of
Acceptability by tasters. The microbiological analyzes of both sam-
ples are in accordance with the current legal standards and the phys-
icochemical analyzes presented satisfactory results. The edible ice
cream of sample E presented 1.1 g of fiber per 100 g of sample,
different from sample A that did not present fiber concentration. This
result allows to conclude that sample E has functional ingredients in
the dewvelopment of products with fiber concentration, being a differ-
entiated product in the feed.

Keywords: Functional. Sensory evaluation. Dietary fiber.
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Introducéo

No decorrer dos anos, com 0 avango tecnolégico no setor de
produtos alimenticios a populagdo vem promovendo mudangas nos
conceitos de nutricdo, modificando seus habitos alimentares através
de produtos mais saudaweis e que tragam beneficios a salde. Den-
tre eles, estdo os alimentos funcionais que vem conquistando o
mercado pelos seus efeitos benéficos para a saude humana, aten-
dendo o bindmio “alimentagéo e saude” (SOUZA et al., 2003).

Acompanhando as exigéncias colocadas pela transformacéo
do estilo de vida da populacdo, a ciéncia dos alimentos vem possibi-
litando a inovagdo em produtos alimenticios, como forma de atender
a busca das pessoas por alimentos mais saudaweis, com beneficios
a saude ou que tenham alguma propriedade funcional (NASCIMEN-
TO et al., 2012). Segundo Raud (2008), os alimentos funcionais
estdo se transformando em uma nova fronteira do mercado de ali-
mentos, com grandes possibilidades de crescimento.

O ingrediente funcional que vem sendo utilizado na alimen-
tacdo sdo as fibras devido a sua funcdo na reducdo dos niveis de
colesterol sanguineo e diminuigdo dos riscos de desenwolvimento de
cancer, devido apresentar capacidade de retencdo de substancias
toxicas ingeridas, redugdo do tempo do transito intestinal, promo-
vendo melhor eliminacdo do bolo fecal e formacao de substancias
protetoras pela fermentacdo bacteriana dos compostos de alimenta-
¢do (ANJO, 2004). Devido essas fungdes, as fibras sédo muito impor-
tantes na alimentacdo diaria, principalmente na alimentacdo do pu-
blico infantil.

Dentre os alimentos ricos em fibras, destaca-se a linhacga,
gue é classificada como alimento funcional, por possuir a principal
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fonte vegetal de 6mega 3 e 6mega 6 (acidos-graxos poliinsaturados)
(GALVAO et al, 2008), que regulam o colesterol e a presséo arterial
(MARQUES, 2008), além de possuir acdo antioxidante, por conter
compostos fendlicos. A linhaca é caracterizada como um alimento
rico em fibra, possibilitando muitos beneficios a saude (TRUCOM,
2006).

Outro ingrediente funcional de grande importancia é a
quinoa, que possui alto valor nutritivo, sendo considerado um grao
alternativo na alimentacdo humana. A semente de quinoa € rica em
aminoacidos essenciais, além de possuir alto valor proteico e varias
vitaminais (BRAGA; MENDONCA, 2010). O mineral ferro encontra-
se presente em boa quantidade na semente de quinoa, numa efici-
éncia elevada, podendo superar o sulfato ferroso, que é administra-
do para a obtencdo de ferro, sendo essa uma das caracteristicas
pela qual a mesma € classificada como alimento funcional
(SPEHAR, 2006).

Os produtos lacteos processados com ingredientes funcio-
nais possuem efeitos benéficos a alimentacdo humana, como por
exemplo, os iogurtes com probiéticos que melhoram a saude intesti-
nal, os leites enriquecidos com ferro que ajudam na prevencédo e no
tratamento da anemia, ou os leites enriquecidos com \vitaminas e
com o acido 6mega-3 que ajudam no controle do colesterol (RAUD,
2008). Desta forma, a producdo de "gelado comestivel" adicionado
de ingredientes funcionais se constitui numa das alternativas que
vem sendo utilizada pelas indUstrias de alimentos, possibilitando aos
seus consumidores uma nova opc¢do alimentar. Além disso, o gelado
comestivel € um produto muito apreciado pelas criancas, sendo de
grande importancia o desenwlvimento deste produto adicionado de
ingredientes funcionais.

Rev. Elet. Cient. UERGS, v. 3, n. 3, p. 508-527, 2017



Catia C. U. Vivian etal. 513

Este trabalho teve o objetivo de desenwlver um gelado co-
mestivel adicionado de linhaca e quinoa com carateristicas fisico-
guimicas, microbioloégicas e sensoriais satisfatérias, visando atender
as expectativas de consumidores em relagdo a salde, nutricao,
funcionalidade e consumo de um alimento seguro.

Materiais e Métodos

O gelado comestivel adicionado de linhaga e quinoa foi pro-
duzido em uma Industria de Gelados Comestiveis da Regido Celeiro
- RS e as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas foram realiza-
das nos Laboratérios de Microbiologia e Bromatologia, do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha de Santo
Augusto — RS, sendo que a analise de sddio foi realizada pela Uni-
versidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul
(UNIJUI). A analise de fibra alimentar foi realizada pelo CEPA (Cen-
tro de Pesquisa em Alimentacdo da Universidade de Passo Fundo).

Os ingredientes utilizados para a elaboracdo do gelado co-
mestivel funcional foram: leite, sacarose (acucar refinado), glucose,
cacau em po, emulsificante e estabilizante, linhaca em p6 dourada
estabilizada e farinha de quinoa.

O processo de fabricagcdo do gelado comestivel consistiu
nas seguintes etapas: pesagem dos ingredientes, preparacdo da
calda, pasteurizacdo, homogeneizacado, resfriamento, maturacao,
congelamento e incorporagcdo de ar, envase e endurecimento.

Para a fabricacdo do gelado comestivel primeiramente foi
realizada a adicdo do leite no pasteurizador (MDG, Modelo PG
150L, S&o Carlos — SP, Brasil) e em seguida realizou-se a pesagem
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dos ingredientes secos (agUcar, leite em pé e glicose) que foram
adicionados ao leite com uma temperatura de 25°C, para a obtencéo
da calda. Para a producao do gelado comestivel foi realizada a pas-
teurizacdo rapida da calda, que consiste em atingir a temperatura de
72 a 75°C por 15 segundos, em seguida a calda foi resfriada até
4°C.

ApOs o processo da pasteurizacdo, a calda foi transferida
para a tina de maturacdo (MDG, Modelo TM 150L, Séao Carlos — SP,
Brasil), onde permanece de 4 a 24 horas com temperatura de 4°C.
Passado o tempo minimo de maturacdo, a calda foi utilizada para a
fabricacdo do gelado comestivel, onde realizou-se a medida deseja-
da de calda, colocando-a diretamente no liquidificador industrial
(MDG, Modelo MI 180, S&do Carlos — SP, Brasil), sendo também
adicionado o sabor de cacau e o emulsificante, deixando bater por
cerca de 20 segundos. Apés foi adicionada a quantidade de linhaca
e/ou quinoa desejada na calda, sendo encaminhada para a sorvetei-
ra descontinua (MDG, Modelo 80/100, Sao Carlos — SP, Brasil),
onde a mistura sofreu o processo de batedura e congelamento.
Apds 10 minutos retirou-se o gelado comestivel, que foi acondicio-
nado em recipiente apropriado e armazenado em freezer a — 18°C.

Para a fabricacdo do gelado comestivel foram processadas
cinco formulacdes, partindo-se de uma formulagdo béasica ou pa-
drdo. A primeira formulagcédo foi desenwolvida no sabor de cacau em
pé sem adi¢do de linhaca em pd dourada e quinoa. As outras quatro
foram balanceadas com adicdo de linhaca em pé dourada e quinoa
em diferentes propor¢des, conforme demonstrado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Gelado comestivel com diferentes concentragdes de ingredientes
funcionais.

Identificacdo da Sabor Linhaca  Quinoa

amostra
A Cacau - -
B Cacau 10% -
C Cacau - 10%
D Cacau 10% 10%
E Cacau 5% 5%

Apo6s a elaboragdo das cinco formulagdes, estas foram ava-
liadas sensorialmente utilizando o teste de aceitagdo, com uso de
Escala Hedobnica de nowe pontos. Para essa analise os julgadores
receberam cinco amostras de gelado comestivel, sendo que os
mesmos foram orientados a provar cada uma das amostras, avali-
ando as caracteristicas de cor, sabor, textura, impressédo global e
sabor residual, expressando o seu grau de gostar ou desgostar do
produto. O teste de escala hedbnica utilizou-se de nove pontos com
categorias variando de 9-gostei muitissimo, 8-gostei muito, 7-gostei
moderadamente, 6-gostei ligeiramente, 5-indiferente, 4- desgostei
ligeiramente, 3-desgostei moderadamente, 2-desgostei muito, 1-
desgostei muitissimo. A avaliacdo sensorial contou com a colabora-
¢ao de 100 julgadores ndo treinados, selecionados de maneira alea-
toria.

Para a andlise sensorial o projeto foi submetido para avalia-
¢do pelo Comité de Etica — Plataforma Brasil sob o nimero do pare-
cer 971.512. Os participantes do teste de aceitacdo receberam o
Termo de Consentimento Live e Esclarecido (T.C.L.E), aprovado
guanto aos aspectos éticos da pesquisa.

Os dados referentes a aceitagdo das cinco amostras foram
primeiramente submetidos a uma andlise de variancia (ANOVA) e as
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médias comparadas através do teste de Tukey, tendo-se como fon-
tes de variagdo amostras e provadores. A formulagdo com niveis de
aceitabilidade mais elevada, ou seja, caracterizada como mais acei-
ta, foi conduzida para a realizacdo das analises fisico-quimicas e
microbioldgicas, juntamente com a amostra padrao.

As analises fisico-quimicas de composicdo centesimal dos
gelados comestiveis foram realizadas em triplicatas (umidade, prote-
ina, lipideos, cinzas, carboidratos, fibra alimentar e sodio), sendo
realizadas segundo o Instituto Adolfo Lutz (2004).

As andlises microbiolégicas obrigatérias para a avaliagdo das
condi¢cGes higiénicos-sanitarias de fabricacdo de gelados comesti-
veis como Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C e
Salmonella spp, foram realizadas de acordo com a Instrugdo Norma-
tiva N°62, DE 2003, do MAPA (BRASIL, 2003), e os padrdes avalia-
dos conforme a RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001, da Anvsa
(BRASIL, 2001).

Resultados e Discussao

Os gelados comestiveis produzidos com adicdo de linhaca e
quinoa foram submetidos & andlise sensorial com provadores nao-
treinados, os quais avaliaram o produto através da escala hedbnica
de 9 pontos quanto ao sabor, cor, textura, impresséo global e sabor
residual.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados dos atributos
sensoriais das cinco formulagdes submetidas & avaliagdo sensorial.
A partir dos resultados da andlise sensorial, constatou-se que em
todos os atributos avaliados, a amostra D apresentou-se com as
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menores médias encontrando-se na escala entre 6 e 7 (gostei ligei-
ramente e gostei moderadamente), apresentando diferengca estatis-
tica nos atributos sabor, textura, sabor residual e impressao global
da amostra A (padrdo). Somente na avaliagdo da cor do produto a
amostra D ndo diferiu estatisticamente da amostra A (padrdo), de-
monstrando a menor aceitabilidade dentre as amostras avaliadas.

Para a amostra E erificou-se que esta apresentou as maio-
res médias para os atributos cor e textura se comparada com a
amostra A (padrao), porém sem diferir estatisticamente.

Tabela 2 - Médias e desvios-padrdo dos atributos sensoriais das cinco for-
mulacdes de gelado comestivel.

'g:?g%i‘f‘: Cor Sabor  Textura Rizit()j%ral Imgrlgzzlz’?lo
amsva(d)  Uiae e Gae Gm a0
Amostra (B) lfég llsgg 711(:3,]?3[) 61'2,57%? 111;12
Amostra (C) Zilﬁ)b 11122 ngi 1104112 7;%,63a5b
amsta® 73 [N%  sies 173 +ise
amoswa(8) [0 AR PR e oy

Médias com letras diferentes, em uma mesma coluna, diferem entre si, pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia.

A partir dos dados da avaliagdo sensorial (Tabela 2), \erifi-
cou-se que, entre as caracteristicas analisadas de cor, todas as
amostras se enquadram se enquadraram com médias acima de 7
(equivalente a gostei moderadamente), ndo se diferenciando da
amostra A (padrdo). A amostra A (padréo) e a amostra E apresenta-
ram as maiores médias nos atributos de sabor, sabor residual e
impresséo global. A amostra D diferiu significativamente da amostra
A (padrdo) nos atributos de sabor, textura, sabor residual e impres-
sdo global, devido possuir maior concentragdo de ingredientes fun-
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cionais na amostra, ocasionando a modificacdo sensorial desses
atributos.

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas e microbiol6-
gicas foi escolhida a amostra E devido a mesma apresentar os dois
ingredientes funcionais (linhaca e quinoa) e também devido a mes-
ma nao se diferenciar da amostra A (padrdo), apresentando prati-
camente 0 mesmo nivel de aceitabilidade pelos provadores em am-
bas as amostras. Diferente da amostra D que se diferenciou em
alguns aspectos da amostra A (padrdo), apresentando menores
médias de aceitacdo pelos provadores, apresentando os dois ingre-
dientes funcionais na maior porcentagem aplicada na formulagédo do

gelado comestivel.
A Tabela 3 apresenta os resultados das analises microbiol 6-
gicas realizadas nas formulagdes A e E.

Tabela 3 - Andlises microbiologicas dos gelados comestiveis das formula-

cbes Ae E
Amostras Coliformes a 45° Estafilococos  Salmonella spp.
(NMP/g) coagulase
positiva
Padréo RDC N° 12* 5x10 5x10? Ausente
AX* ND ND Ausente
| S ND ND Ausente

**A: Gelado comestivel padrdo sem adi¢do de linhaga e quinoa;

**E Gelado comestivel com adigéo de 5% de linhaga e 5% de quinoa;
*Tolerancia Maxima para amostra indicativa;

ND: Néo Detectado.

Os resultados microbiolégicos apresentados estdo de acor-
do com o estabelecido pela Resolucdo RDC N°12, de 02 de janeiro
de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2001), demonstrando que o gelado comestivel encontra-
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se em perfeitas condicbes de consumo, ndo ocasionando riscos
para o consumidor.

A Tabela 4 apresenta os resultados das analises fisico-
quimicas realizadas nas duas formulagdes (A e E).

Tabela 4 - Andlises fisico-quimicas dos gelados comestiveis das formula-

¢bes AeE.
Componentes A E
Umidade! (%) 75,46+0,18 64,48+0,22
Proteina! (%) 5,3740,41 5,43+0,31
Gorduras Totais(%) 0,7+0,1 1,16£0,06
Gorduras Trans® (%) ND ND
Cinzas! (%) 4,37+0,03 4,35+0,20
Carboidratos? (%) 14,01+0,49 24,58+0,36
Fibra Alimentar! (%) 0+0 1,1+0,01
Valor Calérico* (Kcal/100g) 87,08 128,76
Sodio** (mg/L) 74,27+0,80  86,53+3,35

1 Média aritmética de trés determinacgfes + desvio-padréo.
2 Calculado por diferenca.

*Valor caldrico calculado por 100g de amostra.

** Para Sodio a concentracdo é de mg/l.

ND: Néo Detectado.

O gelado comestivel da amostra A (padrdo) apresentou
maior teor de umidade com 75,67% do que o gelado comestivel
adicionado de fibra (amostra E) com 64,67% de umidade (Tabela 3).
Esta variacdo deve-se a adicdo de linhaga e quinoa na formulacdo
do gelado comestivel aumentando o teor de sdlidos solluweis, resul-
tando em um produto mais consistente. Conforme a RDC n° 266 de
22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria — ANVISA (BRASIL, 2005), que fixa o padrdo de identidade e
qualidade de gelados comestiwveis, preparados, pos para o preparo e
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bases para gelados comestiveis, ndo existem valores especificos
para umidade em sorvetes.

Em relacdo ao teor de proteina ndo houwe diferenca entre as
duas formulagdes de gelado comestivel, os resultados de ambas
amostras podem ser considerados semelhantes, com alto valor pro-
teico, atendendo a especificagdo minima de 2,5%. Segundo Silva e
Lannes (2011), os gelados comestiveis fabricados com misturas de
acUcar e tipos diferentes de gordura ndo apresentam variagfes no
contetdo de proteina.

O gelado comestivel da amostra A (padrao), apresentou teor
de 0,8% de lipideos, diferente da amostra E que apresentou um teor
de 1,2%, devido a adicdo de linhaca que é rica em Acidos graxos
insaturados, benéficos a saude. Segundo Marshall e Arbuckle
(1996), a gordura lactea é o ingrediente de maior importancia no
sorvete e pode variar de 0 a 24%. Desta forma, pode se caracterizar
ambos os soretes com teores reduzidos de gordura, contribuindo
para a dieta alimentar, pois o consumo de dietas ricas em gordura
esta intimamente ligado com o desenwlvimento de doencas croni-
cas, como a obesidade e doengas cardiovasculares (NEUTZLING et
al., 2007).

De acordo com Madrid et al. (1996), os sorvetes s&o ricos
em minerais como calcio, sddio, potassio, magnésio entre outros,
devido apresentar nas suas formulagdes leite. Neste estudo o teor
de cinzas da amostra A (padrdo) com a amostra E, ndo apresenta-
ram diferencas entre as formula¢gdes, sendo que os teores de cinzas
encontrados mostram que ambas as amostras possuem guantidade
consideravel de minerais em sua composicao.

O valor de sdédio encontrado na amostra A (padrdo), foi me-
nor com 74,27mg/l do que a amostra E com 86,53mg/l (Tabela 3).
Conforme o Informe técnico N. 50/2012, da Agéncia Nacional de
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Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2012), ambas as amostras
podem ser caracterizadas com conteldo baixo de sédio, porque
apresentam concentracdo menor de 120 mg de sédio por 100g ou
mL.

Devido a adicdo dos ingredientes funcionais houve um au-
mento no teor de fibra alimentar da amostra E em relagdo a amostra
A (Tabela 3). A amostra E apresentou a concentracdo de 1,1g de
fibra alimentar para 100g de gelado comestivel, enquanto a amostra
A ndo possui fibra alimentar. Esse resultado se dewe a adicdo dos
ingredientes funcionais que sdo considerados importantes fontes de
fibra alimentar.

Boff et al. (2013), desenwlvweram um sorete de chocolate
utilizando fibra de casca de laranja como substituto de gordura, a
fibra obtida nos dois sorwetes elaborados variou de acordo com a
guantidade adicionada, na formulacdo F1 - foram obtidos 0,21g de
fibras por 100g de sonete, e na formulagdo F2 - foram obtidos 0,319
de fibras por 100g de sonete. Isso demonstra que a concentracdo
de fibra de linhaca e quinoa adicionada ao gelado comestivel foi
superior, elevando o valor nutricional do produto.

A fibra alimentar quantificada na amostra E pode auxiliar na
dieta alimentar do ser humano, principalmente para o publico infantil,
pelo fato de possuir sabor de cacau sendo este considerado um
sabor aceitavel e muitas vezes o preferido pelas criangas, além de
possuir ingredientes que contribuem para as necessidades nutricio-
nais diarias da alimentacdo. Segundo, Mello et al (2004), deve-se
encorajar a ingestdo de fibras pelas criangas e desestimular o con-
sumo de alimentos ricos em colesterol e gordura saturada, bem
como o uso excessivo de sal e agUcar refinado.

O consumo de fibras na alimentacdo proporciona diversos
beneficios a sadde humana. Segundo Nevez e Ribeiro (2003), as
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fibras reduzem a taxa glicémica em diabéticos, atuando na preven-
¢éo de céancer de célon, através da diminuicdo da presenca de subs-
tancias toxicas na luz intestinal e pela maior eliminacéo fecal, além
disso, contribuem para constipagdo intestinal crdnica e no controle
dos niveis de colesterol séricos.

De acordo com Santos (2006), em 100g de grédo de linhaca,
em média 30 g sdo fibras alimentares, divididas em insollweis e
sollweis. As fibras insollweis ocasionam melhoras no sistema diges-
tivo, aumentando o bolo fecal e a reducdo do periodo de transito
intestinal. J& a fracdo de fibra solGwel, auxilia na manutencdo dos
niveis de glicose no sangue e reducdo dos niveis de colesterol san-
guineo (MORRIS, 2007).

A linhaca pode ser considerada um alimento funcional devi-
do ao fato de produzir efeitos benéficos a salde. De acordo Chinela-
te et al. (2012), a linhaca € um alimento vegetal Unico que oferece
beneficios potenciais para a salde cardiovascular por ser fonte im-
portante de acido a-linolénico (dmega 3) e de lignanas. Além disso,
€ importante para o controle de diabetes, determinados tipos de
cancer e na redu¢cdo de processos inflamatérios.

A quinoa apresenta beneficios para a alimentagcdo, segundo
Alves et al. (2008), é um alimento de elevada qualidade protéica,
possuindo todos os aminoacidos essenciais, para a nutricdo do or-
ganismo humano, podendo ser considerada uma proteina de exce-
lente qualidade (SILVA et. al., 2010). A semente de quinoa também
€ rica em uma série de vitaminais e € uma importante fonte de aci-
dos graxos poliinsaturados, que auxiliam no controle de doengas
cardiovasculares (BRAGA; MENDONCA, 2010).

Rev. Elet. Cient. UERGS, v. 3, n. 3, p. 508-527, 2017



Catia C. U. Vivian etal. 523

Consideracobesfinais

De acordo com os resultados da avaliagdo sensorial, € pos-
sivel desenwlver um produto com ingredientes funcionais, com ca-
racteristicas sensoriais aceitaveis pelo mercado consumidor, pois a
avaliacdo sensorial mostrou uma boa aceitacdo do gelado comesti-
vel adicionado de linhaca e quinoa na proporcdo de 5% cada.

A adicdo de linhaga e quinoa promoveram um incremento no
teor de fibra alimentar, tornando o gelado comestivel estudado
(amostra E), um produto com maior teor de fibra alimentar, auxilian-
do na dieta alimentar principalmente do puablico infantil.

Além disso, a amostra contendo os ingredientes funcionais
ndo diferiu sensorialmente em nenhum atributo comparado com a
amostra padrdo. Esse resultado permite concluir que o gelado co-
mestivel adicionado de linhaca e quinoa é um produto diferenciado,
com aceitagcdo sensorial semelhante ao tradicional, porém com ele-
vado valor nutricional.
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