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INTRODUÇÃO
Ao longo dos últimos anos a produção e comercialização de alimentos vem mudando

em consonância com as exigências dos consumidores, que buscam alimentos mais saudáveis
e com características sensoriais agradáveis. Dessa forma, existem pesquisas sobre novos
ingredientes naturais para desenvolvimento de novos produtos (LOPES et al., 2009;
MOREIRA et al., 2010; SIQUEIRA et al., 2013). Nesse cenário, destaca-se a chia (Sálvia
hispânica L.) como fonte de antioxidantes naturais, rica em cálcio, utilizada em vários tipos
de receitas. Seu consumo traz benefícios como controle da diabetes, prevenção contra
doenças cardiovasculares e neurodegenerativas, além de possuir propriedades tecnológicas
que permitem sua aplicações em alimentos de panificação, laticínios, carnes e peixes,
produtos sem glúten, podendo ser usada como hidrocolóide e espessante (HRNČIČ et al.,
2020; ).

Há vários fatores que determinam a escolha de um produto alimentar pelo
consumidor, sendo o mais importante a percepção pelos sentidos humanos (Pontes, 2008).
Por isso, a análise sensorial tem um papel fundamental para validação de novas tecnologias,
auxiliando no desenvolvimento de novos produtos e na identificação de atributos sensoriais
importantes para a aceitabilidade do produto (Kemp et al., 2009). Além de atender as
expectativas do consumidor é indispensável garantir a qualidade microbiológica dos
alimentos (Malacrida et al., 2017; Melo et al., 2018), uma vez que dependendo da carga
microbiana, estima-se o tempo de prateleira dos alimentos (Nascimento e Nascimento, 2000).

Para além das características citadas, é importante desenvolver e analisar a
composição dos nutrientes das formulações desenvolvidas. O rótulo nutricional com
informação nutricional descrita é um instrumento fundamental no momento da compra dos
alimentos, uma vez que representa um elo de comunicação entre o consumidor e o produto,
permitindo escolhas alimentares variáveis (Borges, et al. 2012). A nova rotulagem nutricional
(RDC nº 429, de 2020 e IN nº 75, de 2020), tem como objetivo facilitar o entendimento das
informações nutricionais pelos consumidores e permitir que possam realizar escolhas mais
conscientes (BRASIL, 2022).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi realizar a análise sensorial,
avaliação das características microbiológicas e desenvolver a rotulagem nutricional de
brownies veganos desenvolvidos previamente, com adição de diferentes concentrações de
extrato da farinha desengordurada de chia (Sálvia hispânica L.).
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METODOLOGIA
As amostras de brownies foram previamente desenvolvidas (Moreira, 2022) e, a

partir dos resultados, foram selecionados as amostras de brownies controle vegano e o
brownie com extrato fenólico que obteve o melhor desempenho nas análises físico-químicas,
(4% de extrato de farinha desengordurada de chia). Após, foi realizado teste de análise
sensorial por meio de teste de aceitação utilizando escala hedônica estruturada de nove
pontos, sendo avaliados os atributos: aparência, sabor, cor, textura, aroma e aceitabilidade
geral (NBR 12994 - ABNT, 2016). A escala variou de 9 - "gostei extremamente” a 1 -
"desgostei extremamente”. A intenção de compra foi avaliada usando uma escala hedônica de
cinco pontos ancorada em 1 = ‘‘certamente não compraria" e 5 = "certamente compraria",
utilizando a mesma ficha de análise de aceitação. A análise foi realizada com 100 provadores
não treinados, com idade acima de 18 anos de ambos os sexos, que não possuíam intolerância
ou alergia alimentar a nenhum componente da formulação. O recrutamento foi realizado por
meio de cartazes, lista de e-mail e por grupos WhatsApp de alunos da FCA UNICAMP.
Recomendou-se que os participantes fossem preferencialmente veganos. Os provadores
voluntários assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) antes de realizar
as análises (# 4.799.737). Em seguida, as diferentes amostras foram analisadas na mesma
sessão (dia e horário). As amostras foram fornecidas de forma monádica, disponibilizando
água mineral para limpeza do palato. Amostras com 2 x 2 cm foram dispostas em recipientes
de plásticos e codificadas com três dígitos aleatórios, para evitar influência na escolha. O
teste foi realizado no Laboratório de Técnica Dietética da FCA - UNICAMP. Os resultados
foram expressos com média e desvio padrão para cada atributo avaliado. O índice de
aceitabilidade (IA) foi calculado usando a Equação IA (%) = Score∗100/9 (IA = Índice de
aceitabilidade/ Score = notas atribuídas pelos painelistas), sendo uma aceitação considerada
boa quando se atinge resultados acima de 70%. Os resultados das análises físico-químicas
foram analisados por meio do teste One-Way ANOVA para comparação de médias e teste
post-hoc Tukey para identificação das diferenças. A significância estatística foi definida em
p-valor < 0,05. Os resultados da análise sensorial foram analisados por meio do Teste
T-Student. Todas as análises foram feitas ao menos em triplicata, utilizando o software
estatístico Graph Pad Prism 9.

O cálculo para Informação Nutricional foi feito com base no peso per capita de cada
ingrediente, utilizando os dados da Tabela 1, e com o referencial da Tabela Brasileira de
Composição dos Alimentos e as legislações RDC nº 429, de 2020 e IN nº 75, de 2020.

Para análise microbiológica foram realizadas: contagem de Escherichia coli, B. cereus
presuntivo e contagem de Bolores e leveduras para verificação de microrganismos
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patogênicos e deteriorantes. Todas as análises foram realizadas no Laboratório de Higiene e
Análise de Alimentos da FCA – UNICAMP segundo os métodos descritos por Silva et al.
(2017b). Antes das análises foi feita a homogeneização de 10g de cada amostra de brownie
com 90ml de água peptonada a 0,1% (diluição 10-1). A partir dessa, realizaram-se diluições
seriadas – 1 ml da diluição 10-1 para tubo com 9 ml de caldo lactosado, fazendo a diluição
10-2. Em seguida, 1 ml da diluição 10-2 para o tubo contendo 9ml de caldo lactosado,
fazendo a diluição 10-3. Os resultados foram interpretados com base na Instrução Normativa
n° 60 de 2019 da ANVISA que estabelece as listas de padrões microbiológicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor (BRASIL, 2019).

Vale ressaltar que, neste momento, novos testes estão sendo realizados visando
elaborar brownies veganos com maior concentração de farinha desengordurada de chia e
menor teor de açúcar. A nova análise sensorial será realizada com 3 amostras: a) brownie
padrão vegano (BCV); b) brownie vegano com 15% de farinha desengordurada de chia
(BEF-15); c) brownie vegano com 15% de farinha desengordurada de chia e reduzido em
250% de açúcares adicionados (BEF-15-250), para que o valor de açúcares adicionados não
seja igual ou supere 15g de açúcar em 100g de brownie. A substituição do extrato pela
farinha desengordurada de chia será feita em decorrência da falta de tempo hábil para efetuar
a extração e para verificar a viabilidade do uso direto deste co-produto. Os testes preliminares
já foram conduzidos. A análise sensorial será divida em 2 etapas, ou seja, em um primeiro
momento, os participantes utilizarão o protocolo de avaliação hedônica, utilizando escala de 9
pontos, sendo avaliados os atributos cor, sabor, aroma, textura e impressão global, de acordo
com a NBR 12994 (ABNT, 2016), das amostras conforme descrito anteriormente. Em um
segundo momento, as amostras receberão um rótulo "fantasia", visando analisar o impacto da
rotulagem frontal na aceitação, tendo como base o trabalho realizado por Zanetta et al.
(2020). Para avaliar o efeito da classificação dos brownies na aceitabilidade e intenção de
compra, será utilizada análise de medida repetida por one-way ANOVA, com significância de
5%. Os resultados da análise sensorial serão analisados por meio do Teste Tukey (Teste de
comparação multipla). Todas as análises foram feitas ao menos em triplicata, utilizando o
software estatístico Graph Pad. As amostras serão analisadas quanto aos aspectos
microbiológicos, seguindo os mesmos critérios descritos anteriormente, tendo como limites
de tolerância os valores da Instrução Normativa n° 60 de 2019 da ANVISA, que estabelece as
listas de padrões para alimentos prontos para oferta ao consumidor (BRASIL, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os voluntários que participaram da análise sensorial, eram majoritariamente onívoros

(75%), seguido de ovolactovegetariano (16%) e vegetarianos estritos ou veganos (7%).
Com relação aos resultados, não houve diferenças significativas (p>0.05) entre a

amostras controle Brownie Controle Tradicional (BCT) e o Brownie com 4% de extrato de
farinha desengordurada de chia conforme Tabela 2, em relação à aparência, aroma, sabor,
textura, impressão global, índice de aceitabilidade e intenção de compra. O índice de
aceitabilidade foi 76% . Ao serem questionados sobre a intenção de compra, a maioria
declarou que provavelmente compraria para ambas as formulações, porém, percentualmente,
observou-se maior intenção de compra para a amostra controle vegano.
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A tabela de informação nutricional com a respectiva lista de ingredientes, lista de
alergênicos e a rotulagem nutricional frontal do brownie vegano com formulação de 4% de
substituição de farinha de trigo por extrato fenólico (BEF-4) está descrita na Tabela 3.
Observou-se que a quantidade de açúcares adicionados extrapolou a quantidade limite
preconizada pela legislação IN nº 75 de 2020 em 240% (Figura 1).

nnnnnnnnn Tabela 3- Rótulo desenvolvido a partir das análises Figura 1- Rotulagem frontal
de caracterização físico-química do BEF-4

nnnnnnnnnnnn
Fonte: produção própria

No presente trabalho, embora não se tenha analisado a vida de prateleira dos
brownies, observou-se que as amostras BCV e BEF-4, apresentaram condições seguras para
consumo (BRASIL, 2019; SILVA et al., 2017b), em função dos resultados das análises de E.
Coli, Bacillus cereus e de Bolores e leveduras, como descrito na Tabela 4.
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Em relação aos brownies veganos enriquecidos com a farinha desengordurada de chia foram
realizados testes pilotos de aceitação com seis amostras diferentes, sendo elas: 1 - com 100%
de substituição da farinha de trigo por farinha desengordurada de chia e sem redução de
açúcar; 2 - 100% de substituição da farinha de trigo por farinha desengordurada de chia e
redução de 28% de açúcar; 3 - 50% de substituição de farinha desengordurada de chia e sem
alteração de açúcar; 4 - 50% de substituição de farinha desengordurada de chia e com
redução de 28% de açúcar; - 20% de substituição de farinha desengordurada de chia e sem
alteração de açúcar e - 15% de substituição de farinha desengordurada de chia e sem alteração
de açúcar. A amostra que recebeu melhor avaliação, por meio de provadores voluntários, até
foi a amostra 6 e, por isso, será a amostra usada para a 2° Análise sensorial.

Observou-se que a utilização do extrato fenólico da farinha desengordurada de chia
em um produto de panificação, como brownies, é viável, mantendo a presença dos compostos
de interesse e oferecendo como vantagens um produto com bom conteúdo nutricional e
manutenção das características físicas que resultaram em boa aceitabilidade através da análise
sensorial. Os achados do presente estudo podem contribuir para o desenvolvimento de
alimentos clean label e com substituição de ingredientes de origem animal por outros de
origem vegetal (Moreira, 2022).
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