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Resumo

 Devido à maior consciência da população acerca do aparecimento de patologias associadas a 
uma alimentação inadequada, assim como a busca por uma melhora na qualidade de vida, a indústria 
passou a buscar farinhas alterna�vas a de trigo na elaboração de produtos e preparações. A farinha 
de semente de linhaça é, apesar de pouco difundida, rica em ácidos fenólicos, flavonóides, vitaminas, 
minerais e lignanas e sua u�lização é uma ó�ma maneira de atender essa nova demanda da indústria. 
A adição dessa farinha também foi responsável pelo aumento dos valores de proteínas, fibras 
solúveis e insolúveis e Ômega-3 e pela diminuição da quan�dade de carboidratos em novos produtos 
e novas formulações. Entretanto, a adição de linhaça pode conferir caracterís�cas indesejáveis do 
ponto de vista sensorial, como alterações na textura e na coloração de alguns produtos e 
formulações. É importante verificar quais produtos apresentam maior viabilidade para a inclusão de 
farinha de semente de linhaça, apresentando melhoramento nutricional sem prejuízo das 
caracterís�cas organolép�cas.
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LINSEED USE IN DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS AND PREPARATIONS

Abstract

 Due to a larger consciousness of the popula�on about the appearance of pathologies 
associated to inadequate feeding, just like some search for some improvement on quality 
life, ended up leading the industry to seek for alterna�ves kinds of flours to wheat in the 
elabora�on of new products and formula�ons. The linseed flour is though li�le known, rich 
in phenolics acids, flavonoids, vitamins, minerals and lignans and its use is a great way to 
answer to this new industry demand. The addi�on of this flour was also responsible for the 
increase of the values of protein, soluble and insoluble fiber and Omega 3 as the decrease of 
the amounts of carbohydrate on new products and new formula�ons. However, the addi�on 
of linseed can give undesirable characteris�cs in the sensory point of view, with changes in 
the texture and color of some products and formula�ons. Is important to verify which 
products show more viability for the inclusion of linseed flour, presen�ng nutri�onal 
improvement without prejudice to the organolep�c characteris�cs.
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Materiais e Métodos

O  p re s e n t e  t r a b a l h o  fo i  u m a  re v i s ã o 

fundamentada a par�r de ar�gos nacionais e 

internacionais indexados nos úl�mos quinze anos, além 

de livros e resoluções específicas da área.

 Toda a pesquisa foi realizada entre o período de 

fevereiro à julho de 2016, nas bases de dados Scielo e 

Lilacs, onde as palavras-chave u�lizadas, na língua 

portuguesa e inglesa, foram: farinha mista (composite 

flour), semente de linhaça (linseed), semente de linho 

(flaxseed) e farinha de semente de linhaça (linseed flour). 

Foram encontrados 151 ar�gos, onde após leitura 

dos resumos, foram selecionados deste valor, 117 

ar�gos.  Em seguida, foi realizada a leitura das suas 

metodologias e resultados, onde foram excluídos 37 

estudos, totalizando uma quan�dade de 80 ar�gos 

Introdução

Diversas mudanças ocorreram na alimentação da 

população, como aumento do consumo de gorduras 

trans, açúcares simples e diminuição do consumo de 

fibras, hábitos alimentares inadequados que podem 

causar doenças a população (BASTIANI, 2009). Em 

contrapar�da, alimentação e nutrição adequadas, com 

uma ingestão apropriada de nutrientes, estão 

diretamente ligadas a uma maior qualidade de vida e à 

prevenção várias patologias (BORGES et al., 2011b; 

BRASIL, 2014).

Nos dias atuais, é inegável que a população tem se 

tornado mais consciente em relação ao aparecimento de 

doenças crônicas, que na maioria das vezes são 

decorrentes dessa má alimentação. Como resultado, a 

busca por mudanças para manter uma alimentação mais 

saudável vem ganhando espaço, o que acaba resultando 

em uma maior preocupação a respeito de uma 

alimentação mais saudável (BEHRENS; SILVA, 2004).  

Ciente da preocupação dos consumidores e da 

demanda que esse fenômeno pode resultar, a indústria 

de alimentos tem buscado novas fontes de nutrientes 

que possam ser usados como matéria-prima para 

formulação de produtos (CAPRILES et al., 2006; 

BORTOLOTTI, 2009; APLEVICZ; DIAS; NALEVAIKO, 

2013).

Estudos têm sido desenvolvidos em relação à 

u�lização de farinhas mistas (SILVA et al., 2010),  

obje�vando subs�tuição parcial da farinha de trigo na 

elaboração de novas formulações, devido a fatores 

econômicos, comerciais ou nutricionais (OLIVEIRA; 

MARINHO, 2010, BORGES et al., 2013).

A incorporação de farinhas, como farinha de 

abóbora (MOURA et al., 2010; BITENCOURT et al., 

2014), farinha de bocaiuva (KOPPER et al., 2009) farinha 

de berinjela (PEREZ; GERMANI, 2004; PEREZ; 

GERMANI, 2007) e farinha de casca de maracujá 

(SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008; SANTANA et al., 

2011) são apenas alguns exemplos de que é possível 

subs�tuir a farinha de trigo para melhorar a qualidade de 

valores de macro e micronutrientes em novas 

preparações e produtos (PEREZ; GERMANI, 2007; 

FASOLIN et al., 2007; FERNANDES et al., 2008; HEISLER 

et al., 2008; DANTAS et al., 2009). 

Apesar do consumo de farinha de linhaça não 

ser tão difundido e ainda exis�rem poucas informações 

dos consumidores a respeito desse alimento 

(NOVELLO; POLLONIO, 2011), essa é uma alterna�va 

que apresenta viabilidade tecnológica no 

enriquecimento de produtos (POSSAMAI, 2005; 

MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008) pois é uma 

excelente fonte de fibras, proteínas e ômega-3 

(HUSSAIN et al., 2006).
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u�lizados no presente trabalho. Foi u�lizado como 

critério de exclusão qualquer ar�go que não abordava as 

caracterís�cas �sico-químicas da semente de linhaça ou 

que não tenha u�lizado a linhaça como ingrediente 

alterna�vo a farinha de trigo na elaboração de produtos e 

preparações.

Linhaça: caracterís�cas nutricionais e bene�cios à 

saúde 

A linhaça, nome caracterís�co da semente de 

linho (Linum usita�ssimum L.), é um grão oleaginoso 

derivado de uma planta pertencente à família das 

Lináceas , originária da Ásia e do Mediterrâneo 

(COSKUNER; KARABABA, 2007; MONEGO, 2009). Essa 

semente é cul�vada e comercializada em diversos países, 

sendo o Canadá, o maior produtor mundial, com 

produção que corresponde a quase metade da 

quan�dade produzida mundialmente (MACIEL; 

P O N T E S ;  R O D R I G U E S ,  2 0 0 8 ;  A L M E I D A ; 

BOAVENTURA; GUZMAN-SILVA, 2009). Já na América 

La�na, o maior produtor de linhaça é a Argen�na, 

(JACINTO, 2007) enquanto no Brasil, o cul�vo se 

concentra no Rio Grande do Sul, com 21 toneladas 

produzidas anualmente (MARQUES, 2008).

Existem dois �pos de semente de linhaça, a 

dourada e a marrom, sua coloração difere pela 

quan�dade de pigmentos presentes na película externa 

da semente, ambas podem ser comercializadas inteiras 

ou moídas na forma de farinha (ROY; LUNDY; ERIKSEN, 

2007; COSKUNER; KARABABA, 2007). P pode ser 

considerada um alimento funcional, por que além de 

fornecer a nutrição básica ao indivíduo (BABU et al., 

2003), está relacionada à prevenção e diminuição do 

risco de diversas patologias (POSSAMAI, 2005; 

RAMCHARITAR et al., 2006). Apresenta em sua 

composição cerca de 30% a 40% de lipídios (COSKUNER; 
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KARABABA, 2007; MOURA, 2008). A fração lipídica é 

composta por 73% de ácidos graxos poliinsaturados, 18% 

de ácidos monoinsaturados e apenas 9% de ácidos graxos 

saturados, sendo 16% do total de ácidos graxos 

representados pelo ácido linoléico (Ômega 6), enquanto 

o ácido linolênico (Ômega 3) representa 40 % a 60 % da 

linhaça, desse modo a linhaça  pode ser considerada uma 

das fontes mais ricas para esse �po de ácido graxo 

(RAMCHARITAR et al., 2006; MADHUSUDHAN, 2009). 

A redução do consumo de ácidos graxos 

essenciais está relacionada ao consumo excessivo de 

ácidos graxos trans, conectados ao aparecimento de 

doenças coronar ianas (MARTIN et  a l . ,  2006; 

CALDERELLI; BENASSI; MATIOLLI, 2008).

A ingestão adequada de linhaça assegura bons 

níveis de ácidos graxos poliinsaturados: o ácido 

eicosapentaenóico (EPA) e o ácido docosahexaenóico 

(DHA) presentes no Ômega 3, por exemplo, atuam na 

diminuição do colesterol total, LDL colesterol e 

triglicerídeos, aumentando os valores do HDL colesterol. 

Como resultado a prevenção de doenças cardíacas, de 

câncer de mama, próstata, cólon e aterosclerose (ABDEL-

RAHMAN et al., 2009).

A linhaça também é um alimento que possui 

valores significa�vos de fibras, entre 20 % e 28% 

(COSKUNER; KARABABA, 2007), sendo essas fibras 

solúveis e insolúveis (MARQUES, 2008). Apesar de 

possuírem composição química semelhante, com efeitos 

similares (MUELLER et al., 2010) a linhaça dourada 

apresenta menor conteúdo de fibras se comparada à 

linhaça marrom (BARROSO et al., 2014). A fibra solúvel 

presente exibe efeito preven�vo para quadros de 

hiperglicemia e hipercolesterolemia (SIMBALISTA; 

CAPRILLES; ARÊAS, 2003), enquanto as fibras insolúveis 

auxiliam no controle de peso, oferecendo maior 
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saciedade àqueles que as consomem, reduzindo o tempo 

de trânsito intes�nal, prevenindo o aparecimento de 

doença diver�cular, cons�pação e câncer de cólon 

(HUSSAIN et al., 2006; DODIN et al., 2008).

Esse grão oleaginoso possui valores de proteína 

que variam de 20 % a 28% (BABU, 2003; COSKUNER; 

KARABABA, 2007) sendo a linhaça dourada detentora de 

maiores quan�dades de proteínas se comparada a linhaça 

marrom (BARROSO, 2014). A proteína presente se 

assemelha à proteína da soja, por sua importância 

quan�ta�va e qualita�va, com presença de aminoácidos 

essenciais à dieta humana, como a leucina (SONCIN, 

2006; MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008; BORGES 

et al., 2010). 

Outras substâncias importantes presente na 

semente de linhaça são as lignanas, compostos fenólicos 

semelhantes ao estrogênio, com efeito posi�vo na 

menopausa e na diminuição do risco de câncer de mama 

(OOMAH; DER; GODFREY, 2006; CORDEIRO; 

FERNANDES; BARBOSA, 2009; POPOVA; HALL; 

KUBÁTOVÁ, 2009). Estudo realizado por Marques (2008) 

aponta que o consumo de 10 g de linhaça por dia, 

melhorou os sintomas da menopausa em quase 35% das 

mulheres.

A linhaça ainda conta com a presença de ácidos 

fenólicos, flavonóides, vitaminas (A, B, D e E) e minerais 

(potássio, fósforo, magnésio, enxofre e cálcio) 

(MARQUES, 2008; COSKUNER; KARABABA, 2007; 

MOURA, 2008) que desempenham funções no 

metabolismo energé�co, par�cipando ainda como 

an�oxidantes e melhorando a resposta imunológica do 

organismo (LUKASKI, 2004). Como pontua Dantas et al. 

(2011), o conhecimento em relação às caracterís�cas 

nutricionais de um alimento é o que vai despertar o 

interesse para o seu consumo. Por isso, a população 

precisa ser encorajada a aumentar o consumo de linhaça, 

realizando essa ingestão por meio de alimentos comuns 

em seu dia-a-dia (NOVELLO; POLLONIO, 2011).

Composição química, caracterís�cas sensoriais e 

viabilidade comercial de produtos elaborados com 

linhaça

A evolução da ciência dos alimentos apresenta 

novo perfil ao uso de novas tecnologias (STANTON et al., 

2005) e a aplicação de farinhas mistas tem por obje�vo 

subs�tuir parcialmente o trigo na fabricação de novos 

produtos, acarretando melhora das caracterís�cas 

nutricionais, além de suprir a necessidade dos 

consumidores por produtos mais diferenciados (BORGES 

et al., 2006). A farinha de linhaça pode ser u�lizada em 

vários produtos alimen�cios como biscoito, bolo, 

macarrão, pão, etc (LEE; INGLETT; CARRIERE, 2004; 

MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008; BAKKER, 2010).

Alguns alimentos possuem ó�mo potencial para 

veicular fibra, como é o caso do pão, que já vem sendo 

objeto de estudo (ŠKRBIĆ et al., 2009) e é considerado 

um alimento com alta demanda, devido ao seu aroma, 

sabor, aparência, custo e disponibilidade (ESTELLER, 

2004; OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007). Em uma 

formulação de pão de sal, também conhecido como pão 

francês, feita por Oliveira, Pirozi e Borges (2007), foi 

acrescida farinha de linhaça integral à farinha de trigo e 

uma das formulações feitas, com 10% de linhaça, 

apresentou aumento nos valores de fibra total, em 

comparação à formulação controle (sem adição de 

farinha de linhaça) passando de 2,3 % para 3,97 %. 

Borges et al. (2011b) e Moura (2008) reafirmam o 

potencial da linhaça no acréscimo dos valores de fibras de 

uma preparação. As formulações de Borges et al. (2011b) 

com 10 e 15 % de farinha de linhaça apresentaram 

aumento de 70% e 105% de fibra solúvel e de 166% e 
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222% de fibra insolúvel, respec�vamente. Através das 

informações con�das na resolução RDC nº 54/12, as 

preparações desenvolvidas por Oliveira, Pirozi e Borges 

(2007) e por Borges et al. (2011b) podem ser 

consideradas 'fonte' ou possuir 'alto conteúdo' de fibras, 

respec�vamente. 

Apesar de conhecerem os bene�cios das fibras, 

os consumidores podem não aceitar alimentos 

enriquecidos com este nutriente devido às mudanças que 

ele provoca em sua textura (GIUNTINI; LAJOLO; 

MENEZES, 2003), de modo que um dos grandes desafios 

é mensurar a quan�dade ideal de adição de fibras sem 

que isso afete nega�vamente as caracterís�cas 

tecnológicas do produto formulado (OLIVEIRA; PIROZI; 

BORGES, 2007). A textura (firmeza ou maciez) do pão é 

parâmetro importante para verificar sua aceitabilidade no 

mercado (KOWASLKI; CARR; TADINI, 2002) e a farinha 

de trigo atua na formação de uma rede de glúten na 

massa do pão, sendo capaz de reter os gases produzidos 

durante a fermentação, garan�ndo as caracterís�cas de 

textura próprias desse alimento (KAJISHIMA; PUMAR; 

GERMANI, 2001). 

A adição de farinha de linhaça tem se mostrado 

responsável pelo aumento na firmeza dos pães 

(OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007). Borges et al. 

(2011b) u�lizaram uma escala hedônica de nove pontos e 

ob�veram notas de 8,17 e 7,67 para as formulações com 

10 % e 15% de farinha de linhaça, respec�vamente. Essas 

médias são próximas às encontradas na análise de textura 

do estudo de Lima (2007) que apesar da análise 

instrumental ter apontado um aumento na firmeza do 

produto, não foi percebida essa caracterís�ca pelos 

julgadores (OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007; BORGES 

et al., 2011b).

Paralelamente ao incremento de fibras, os valores 

de carboidratos de produtos com farinha de linhaça são 

inversamente proporcionais aos valores de fibras 

(MOURA, 2008). No estudo de Oliveira, Pirozi e Borges 

(2007) os valores de carboidrato do pão elaborado 

passaram de 55,55 % para 49,72 %, de modo que isso 

pode ser interpretado como uma redução dos teores de 

amido (BORGES et al., 2011a) associado à farinha de trigo 

(QUEJI; SCHEMIN; TRINDADE, 2006). Essa diminuição 

também está provavelmente associada ao pouco 

conteúdo de carboidrato na linhaça, que possui valores 

maiores de fibras, proteínas e gorduras, enquanto a 

farinha refinada é basicamente fonte de carboidrato 

(BODROŽA-SOLAROV et al., 2008; COLLINS, 2003).

O consumo e a comercialização de bolos vêm 

crescendo no Brasil (MOSCATTO; PRUDÊNCIO-

FERREIRA; HAULY, 2004), esses produtos apresentam 

alta procura e alto grau de aceitação pelos consumidores, 

o que os torna excelente meio para incrementar a dieta 

humana com boas fontes de gorduras (ALPASLAN; 

HAYTA, 2006; VOLLARROEL; PINO; HAZBÚN, 2006). A 

semente de linhaça acrescida a bolos é, de acordo com 

Gui�érrez et al. (2010), a responsável pela elevação nos 

valores de lipídios.

As formulações desenvolvidas por Moraes et 

al.(2010), apresentando teores de lipídios de 13,09%, 

14,22%, 17,95% e 18,31% para formulações com 5%, 

15%, 30% e 45% dessa farinha,  respec�vamente. As 

quatro formulações também podem ser consideradas 

excelente fonte de acido linolênico (INSTITUTE OF 

MEDICINE, 2002) e 80 g do bolo seria quan�dade 

suficiente para fornecer valores adequados desse 

nutriente (MORAES et al., 2010)

Moraes et al. (2010) ainda avaliaram os efeitos 

causadas pela u�lização de altas temperaturas sob a 

linhaça, uma vez que esse processo faz parte da 
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fabricação de bolos. A peroxidação lipídica foi avaliada e 

demonstrou que as formulações de 5 %, 15 %, e 30 % não 

apresentaram variância significa�va. Ironicamente, o 

bolo com 45% de farinha de linhaça, que supostamente 

apresentaria maior peroxidação devido à maior 

quan�dade de acido linolênico, foi o que apresentou os 

menores níveis de peroxidação, sendo esse efeito 

possivelmente l igado à a lta concentração de 

an�oxidantes presentes na linhaça (MORAES et al., 

2010).

Processos tecnológicos que visam à mudança do 

perfil lipídico de uma formulação são interessantes do 

ponto de vista nutricional, pois a u�lização de gordura 

hidrogenada e o consumo de ácidos graxos trans não são 

prá�cas saudáveis (AUED-PIMENTEL et al, 2003).

A farinha de linhaça também pode exercer efeito 

nega�vo sobre a cor de produtos como o bolo, afetando a 

sua luminosidade e escurecendo os miolos, além de 

torná-los amarelados quando u�lizadas concentrações 

muito elevadas (RAMOS; PIEMOLINI-BARRETO; 

SANDRI, 2012). Portanto é importante levar em 

consideração essa caracterís�ca na aceitação do 

produto, uma vez que a cor é fator relevante para o 

consumidor, já que o aspecto visual fornece informações 

sobre as caracterís�cas de um alimento (DUTCOSKY, 

2007).

Com o desenvolvimento de novas fórmulas e 

tecnologias, as massas de macarrão podem apresentar-se 

sob diferentes composições, sendo objetos de pesquisa 

interessante no que diz respeito à obtenção de novos 

produtos à base de matérias-primas alterna�vas 

(MENEGASSI; LEONEL, 2006). A qualidade da farinha 

interfere na qualidade do alimento produzido (ESTELLER; 

LANNES, 2005) e a adição de farinha de linhaça em 

proporções de 10 % e 20% feita por Bakker (2007), 

resultou em valores de proteína de 13,4 % e 13,5 %, 

respec�vamente, estando dentro do padrão estabelecido 

pela instrução norma�va nº 8, que diz que uma farinha 

deve apresentar pelo menos 8 % de proteína para ser 

considerada integral (BRASIL, 2005). Consequentemente 

a formulação de macarrão feita por Bakker (2007) 

apresentou excelentes valores de proteínas, de 15,3 % e 

15,4 % para as formulações com 10 % e 20% de farinha de 

l inhaça marrom, respec�vamente, o que pode 

caracterizá-los como produtos fonte de proteína 

(BRASIL, 1998). Segundo Moura (2011), a farinha de 

linhaça foi responsável por aumentar os valores de 

proteínas, representando um acréscimo de 57% da 

quan�dade de proteínas da formulação em seu estudo. 

Apesar disso, os macarrões com adição de 10 % e 20% de 

linhaça apresentaram média qualidade tecnológica; o 

produto com 20% de linhaça apresentou alto percentual 

de quebra e recebeu nota de 'indiferença', não sendo 

aceita pelos provadores (BAKKER, 2007).

O teor de umidade de um produto precisa ser 

controlado, já que esse parâmetro é um fator diretamente 

ligado à qualidade tecnológica, sensorial e nutricional dos 

produtos formulados (MOURA et al., 2010). Uma 

formulação de massa de pizza desenvolvida por Russo et 

al. (2012) u�lizando 5% de farinha de linhaça, por 

exemplo, apresentou 12,49 % de umidade, valor inferior 

do que o encontrado na formulação controle preparada 

sem farinha de linhaça (14,67%). A resolução nº 93/00 

afirma que o teor de umidade final de massa alimen�cia 

deve ser de no máximo de 13%, o que coloca a 

formulação feita por Russo et al. (2012) dentro do que é 

exigido pela legislação, garan�ndo sua conservação 

durante a estocagem comercial (FARONI et al., 2007). 

Essa mesma preparação de massa de pizza apresentou 

excelentes notas para o atributo sabor, ficando 

c a ra c t e r i z a d a  e nt re  'go s t e i  m u i t o '  e  go s t e i 
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moderadamente', demonstrando valor superior ao 

encontrado na preparação padrão, sem adição de farinha 

de linhaça (RUSSO et al., 2012).

Podemos também citar os biscoitos como um dos 

mais populares alimentos, consumidos pelos mais 

variados públicos, devendo sua popularidade a sua 

pra�cidade de consumo, variedade de sabores e baixo 

custo, cons�tuindo um ó�mo veículo para u�lização de 

farinhas mistas (ASSIS et al., 2009). Maciel, Pontes e 

Rodrigues (2008) desenvolveram quatro formulações de 

um biscoito �po cracker, contendo 0 %, 10 %, 15 % e 20% 

de farinha de linhaça, os biscoitos apresentaram valores 

de cinzas que variaram de 1,34 % a 2,50%. O estudo de 

Hussain et al. (2006), Moura et al. (2014) e Macêdo et al. 

(2014) confirmam que o aumento das quan�dades de 

linhaça ocasiona incremento nos valores de cinzas. Se 

comparada à farinha de linhaça, a farinha de trigo 

apresenta baixo teor de cinzas, com teores de 

18,5g/100g e 0,8g/100g, respec�vamente (TACO, 

2006). Isso se deve ao processo de refinamento pelo qual 

passa a farinha de trigo, causando  perda de minerais 

(GUTKOSKI; NODARI; JACOBSEN NETO, 2003; 

BAKKER, 2010).

Entretanto, segundo Bakker (2010) a presença 

excessiva de cinzas é indesejável, pois pode conferir 

coloração mais escura ao produto final formulado. O 

estudo de Macêdo et al. (2014) demonstrou boa 

aceitação para o atributo aparência, classificando o 

biscoito salgado formulado com notas de 'gostei 

ligeiramente' e 'gostei moderadamente', discordando do 

estudo de Maciel, Pontes e Rodrigues (2008) no qual os 

valores hedônicos médios para os biscoitos com adição 

de linhaça localizaram-se entre 'gostei moderadamente' e 

'desgostei moderadamente'.

 É notável que à medida que houve o acréscimo da 

linhaça, ocorreu certa diminuição nos atributos de 

aparência. O biscoito com 20% de linhaça, feito por 

Maciel, Pontes e Rodrigues (2008), apresentou as piores 

notas para aparência. Resultados semelhantes foram 

encontrados por Moura et al. (2014) que também 

ob�veram notas mais baixas para seu biscoito com 20% 

de linhaça. 

Os Estados Unidos, através da Food and Drugs 

Administra�on (2016) indicam a incorporação de até 

12% de linhaça em produtos alimen�cios. No Brasil, não 

há nenhuma lei ou norma que limite a quan�dade dessa 

semente a ser adicionada em produtos alimen�cios 

(MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008).

A realização de novos estudos com a adição de 

farinha de linhaça tem resultado em produtos com alta 

intenção de compra (BOMBO, 2006; LIMA, 2007; 

NOVELLO; POLLONIO, 2014). Em uma formulação de 

pão de mel acrescido de farinha de linhaça, feita por 

Possamai (2005), u�lizando um grupo de 44 provadores, 

93,18% afirmaram que comprariam o pão de mel 

formulado com farinha de linhaça caso ele es�vesse à 

venda.

Ainda assim, um fator que também pode afetar a 

intenção de compra dos consumidores é o valor dos 

produtos com farinha de linhaça, que apresenta maior 

valor agregado se comparada à farinha de trigo (BAKKER, 

2007). Segundo Oliveira, Pirozi e Borges (2007) a adição 

de 10% de linhaça a um produto representou um 

aumento de 83% no seu valor. Todavia, os seus bene�cios 

f u n c i o n a i s  p o d e r i a m  s u p e ra r  e s s e  a s p e c t o , 

principalmente levando em conta os consumidores 

preocupados com uma alimentação saudável (OLIVEIRA, 

PIROZI, BORGES, 2007).

Ainda que o consumo de linhaça no Brasil seja 

baixo (MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 
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2004), existe um segmento de mercado que consome 

produtos contendo esse ingrediente. Percebe-se ainda 

que há possibilidade de explorá-lo por meio do 

desenvolvimento de novos produtos, com caracterís�cas 

sensoriais e nutricionais desejáveis (DANTAS et al, 2011).
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Conclusões

A crescente preocupação com uma alimentação 

mais saudável e a mudança na mentalidade dos 

consumidores tem levado a indústria a perceber o 

potencial da linhaça como matéria-prima para o 

enriquecimento de novos produtos e preparações.

A linhaça apresenta excelente qualidade 

nutricional, pois é uma excelente fonte de fibras, ômega 

3, proteínas e outros nutrientes, o que a torna um 

alimento funcional devido ao potencial benéfico desses 

ingredientes ao organismo.

A adição de farinha de linhaça foi responsável por 

melhorar a qualidade de várias preparações e produtos, 

tornando-os mais atra�vos aos consumidores com 

relação ao seu aspecto nutricional. Entretanto, é 

preciso ressaltar que a adição dessa semente pode 

conferir caracterís�cas prejudiciais e indesejáveis do 

ponto de vista tecnológico e sensorial, o que demonstra 

a necessidade da realização de mais estudos na 

intenção de verificar quais produtos e preparações 

exibem maior viabilidade para incorporação da farinha 

de linhaça. Também é importante verificar qual a 

quan�dade ideal de farinha de linhaça para u�lização 

em cada �po de produto ou preparação, de modo que 

ocorra melhoramento nutricional sem prejudicar as 

caracterís�cas sensoriais e a aceitabilidade desses 

alimentos.
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