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Resumo

Devido a maior consciéncia da populacdo acerca do aparecimento de patologias associadas a
uma alimentacao inadequada, assim como a busca por uma melhora na qualidade de vida, a indUstria
passou a buscar farinhas alternativas a de trigo na elaboracao de produtos e preparacées. A farinha
de semente de linhaca &, apesar de pouco difundida, rica em acidos fendlicos, flavondides, vitaminas,
minerais e lignanas e sua utilizacdo é uma 6tima maneira de atender essa nova demanda da indUstria.
A adicdo dessa farinha também foi responsavel pelo aumento dos valores de proteinas, fibras
soltveis e insoltveis e Omega-3 e pela diminuicio da quantidade de carboidratos em novos produtos
e novas formulacoes. Entretanto, a adicao de linhaca pode conferir caracteristicas indesejaveis do
ponto de vista sensorial, como alteracdes na textura e na coloracdo de alguns produtos e
formulacées. E importante verificar quais produtos apresentam maior viabilidade para a inclusdo de
farinha de semente de linhaca, apresentando melhoramento nutricional sem prejuizo das
caracteristicas organolépticas.

Keywords: Linum
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Alpha-Linolenic
Acid

Abstract

Due to a larger consciousness of the population 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 alternatives kinds of flours to wheat in the
elaboration of new products and formulations. The linseed flour is though little 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 addition 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 formulations. However, the addition
of linseed can give undesirable characteristics in the sensory point of view, with changes in
the texture and color of some products and formulations. Is important to verify which
products show more viability for the inclusion of linseed flour, presenting nutritional
improvement without prejudice to the organoleptic characteristics.
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Introducao

Diversas mudancas ocorreram na alimentacao da
populacdo, como aumento do consumo de gorduras
trans, aclcares simples e diminuiciao do consumo de
fibras, habitos alimentares inadequados que podem
causar doencas a populacdo (BASTIANI, 2009). Em
contrapartida, alimentacido e nutricio adequadas, com
uma ingestdo apropriada de nutrientes, estao
diretamente ligadas a uma maior qualidade de vida e a
prevencdo varias patologias (BORGES et al., 2011b;
BRASIL, 2014).

Nos dias atuais, é inegavel que a populacdo tem se
tornado mais consciente em relacdo ao aparecimento de
doencas crdénicas, que na maioria das vezes sao
decorrentes dessa méa alimentacdo. Como resultado, a
busca por mudancas para manter uma alimentacdo mais
saudavel vem ganhando espaco, o que acaba resultando
em uma maior preocupacado a respeito de uma
alimentacao mais saudavel (BEHRENS; SILVA, 2004).

Ciente da preocupacao dos consumidores e da
demanda que esse fendmeno pode resultar, a industria
de alimentos tem buscado novas fontes de nutrientes
que possam ser usados como matéria-prima para
formulacdo de produtos (CAPRILES et al., 2006;
BORTOLOTTI, 2009; APLEVICZ; DIAS; NALEVAIKO,
2013).

Estudos tém sido desenvolvidos em relacdo a
utilizacdo de farinhas mistas (SILVA et al., 2010),
objetivando substituicdo parcial da farinha de trigo na
elaboracdo de novas formulacoes, devido a fatores
econdmicos, comerciais ou nutricionais (OLIVEIRA;
MARINHO, 2010, BORGES et al., 2013).

A incorporacao de farinhas, como farinha de
abobora (MOURA et al.,, 2010; BITENCOURT et al.,
2014), farinha de bocaiuva (KOPPER et al., 2009) farinha
de berinjela (PEREZ; GERMANI, 2004; PEREZ;
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GERMANI, 2007) e farinha de casca de maracuja
(SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008; SANTANA et al.,
2011) sdo apenas alguns exemplos de que é possivel
substituir a farinha de trigo para melhorar a qualidade de
valores de macro e micronutrientes em novas
preparacdes e produtos (PEREZ; GERMANI, 2007;
FASOLIN etal.,2007; FERNANDES et al., 2008; HEISLER
etal.,2008; DANTAS et al., 2009).

Apesar do consumo de farinha de linhaca nao
ser tdo difundido e ainda existirem poucas informacoes
dos consumidores a respeito desse alimento
(NOVELLO; POLLONIO, 2011), essa € uma alternativa
gue apresenta viabilidade tecnoldgica no
enriquecimento de produtos (POSSAMAI, 2005;
MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008) pois € uma
excelente fonte de fibras, proteinas e 6mega-3
(HUSSAIN et al., 2006).

Materiais e Métodos

O presente trabalho foi uma revisao
fundamentada a partir de artigos nacionais e
internacionais indexados nos ultimos quinze anos, além

delivros e resolucoes especificas da area.

Toda a pesquisa foi realizada entre o periodo de
fevereiro a julho de 2016, nas bases de dados Scielo e
Lilacs, onde as palavras-chave utilizadas, na lingua
portuguesa e inglesa, foram: farinha mista (composite
flour), semente de linhaca (linseed), semente de linho

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

Foram encontrados 151 artigos, onde apds leitura
dos resumos, foram selecionados deste valor, 117
artigos. Em seguida, foi realizada a leitura das suas
metodologias e resultados, onde foram excluidos 37

estudos, totalizando uma quantidade de 80 artigos
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utilizados no presente trabalho. Foi utilizado como
critério de exclusdo qualquer artigo que nao abordava as
caracteristicas fisico-quimicas da semente de linhaca ou
que nao tenha utilizado a linhaca como ingrediente
alternativo a farinha de trigo na elaboracao de produtos e

preparacoes.

Linhaca: caracteristicas nutricionais e beneficios a
salude

A linhaca, nome caracteristico da semente de
linho (Linum usitatissimum L.), € um grdo oleaginoso
derivado de uma planta pertencente a familia das
Lindceas, originaria da Asia e do Mediterraneo
(COSKUNER; KARABABA, 2007; MONEGO, 2009). Essa
semente é cultivada e comercializada em diversos paises,
sendo o Canada, o maior produtor mundial, com
producdo que corresponde a quase metade da
quantidade produzida mundialmente (MACIEL;
PONTES; RODRIGUES, 2008; ALMEIDA;
BOAVENTURA; GUZMAN-SILVA, 2009). J4 na América
Latina, o maior produtor de linhaca é a Argentina,
(JACINTO, 2007) enquanto no Brasil, o cultivo se
concentra no Rio Grande do Sul, com 21 toneladas
produzidas anualmente (MARQUES, 2008).

Existem dois tipos de semente de linhaca, a
dourada e a marrom, sua coloracao difere pela
quantidade de pigmentos presentes na pelicula externa
da semente, ambas podem ser comercializadas inteiras
ou moidas na forma de farinha (ROY; LUNDY; ERIKSEN,
2007; COSKUNER; KARABABA, 2007). P pode ser
considerada um alimento funcional, por que além de
fornecer a nutricdo basica ao individuo (BABU et al.,
2003), esta relacionada a prevencido e diminuicdo do
risco de diversas patologias (POSSAMAI, 2005;
RAMCHARITAR et al., 2006). Apresenta em sua
composicao cercade 30% a 40% de lipidios (COSKUNER,;
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KARABABA, 2007; MOURA, 2008). A fracao lipidica é
composta por 73% de acidos graxos poliinsaturados, 18%
de acidos monoinsaturados e apenas 9% de acidos graxos
saturados, sendo 16% do total de acidos graxos
representados pelo acido linoléico (Omega 6), enquanto
o acido linolénico (Omega 3) representa 40 % a 60 % da
linhaca, desse modo a linhaga pode ser considerada uma
das fontes mais ricas para esse tipo de acido graxo
(RAMCHARITAR et al.,2006; MADHUSUDHAN, 2009).

A reducdo do consumo de 4acidos graxos
essenciais esta relacionada ao consumo excessivo de
acidos graxos trans, conectados ao aparecimento de
doencas coronarianas (MARTIN et al., 2006;
CALDERELLI; BENASSI; MATIOLLI, 2008).

A ingestdo adequada de linhaca assegura bons
niveis de acidos graxos poliinsaturados: o acido
eicosapentaendico (EPA) e o acido docosahexaendico
(DHA) presentes no Omega 3, por exemplo, atuam na
diminuicdo do colesterol total, LDL colesterol e
triglicerideos, aumentando os valores do HDL colesterol.
Como resultado a prevencao de doencas cardiacas, de
cancer de mama, préstata, colon e aterosclerose (ABDEL-
RAHMAN etal.,2009).

A linhaca também é um alimento que possui
valores significativos de fibras, entre 20 % e 28%
(COSKUNER; KARABABA, 2007), sendo essas fibras
soliveis e insoluveis (MARQUES, 2008). Apesar de
possuirem composicdo quimica semelhante, com efeitos
similares (MUELLER et al., 2010) a linhaca dourada
apresenta menor conteldo de fibras se comparada a
linhaca marrom (BARROSO et al., 2014). A fibra soltvel
presente exibe efeito preventivo para quadros de
hiperglicemia e hipercolesterolemia (SIMBALISTA;
CAPRILLES; AREAS, 2003), enquanto as fibras insoltveis

auxiliam no controle de peso, oferecendo maior
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saciedade aqueles que as consomem, reduzindo o tempo
de transito intestinal, prevenindo o aparecimento de
doenca diverticular, constipacdo e cancer de célon
(HUSSAIN et al.,2006; DODIN et al., 2008).

Esse grao oleaginoso possui valores de proteina
que variam de 20 % a 28% (BABU, 2003; COSKUNER;
KARABABA, 2007) sendo alinhaca dourada detentora de
maiores quantidades de proteinas se comparada alinhaca
marrom (BARROSO, 2014). A proteina presente se
assemelha a proteina da soja, por sua importancia
quantitativa e qualitativa, com presenca de aminoacidos
essenciais a dieta humana, como a leucina (SONCIN,
2006; MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008; BORGES
etal., 2010).

Outras substancias importantes presente na
semente de linhaca sdo as lignanas, compostos fendlicos
semelhantes ao estrogénio, com efeito positivo na
menopausa e na diminuicao do risco de cancer de mama
(OOMAH; DER; GODFREY, 2006; CORDEIRO;
FERNANDES; BARBOSA, 2009; POPOVA; HALL;
KUBATOVA, 2009). Estudo realizado por Marques (2008)
aponta que o consumo de 10 g de linhaca por dia,
melhorou os sintomas da menopausa em quase 35% das

mulheres.

A linhaca ainda conta com a presenca de acidos
fendlicos, flavondides, vitaminas (A, B, D e E) e minerais
(potassio, fosforo, magnésio, enxofre e calcio)
(MARQUES, 2008; COSKUNER; KARABABA, 2007;
MOURA, 2008) que desempenham funcdes no
metabolismo energético, participando ainda como
antioxidantes e melhorando a resposta imunolégica do
organismo (LUKASKI, 2004). Como pontua Dantas et al.
(2011), o conhecimento em relacdo as caracteristicas
nutricionais de um alimento é o que vai despertar o

interesse para o seu consumo. Por isso, a populacido
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precisa ser encorajada a aumentar o consumo de linhaca,
realizando essa ingestdao por meio de alimentos comuns
em seudia-a-dia(NOVELLO; POLLONIO, 2011).

Composicao quimica, caracteristicas sensoriais e
viabilidade comercial de produtos elaborados com

linhaca

A evolucdo da ciéncia dos alimentos apresenta
novo perfil ao uso de novas tecnologias (STANTON et al.,
2005) e a aplicacado de farinhas mistas tem por objetivo
substituir parcialmente o trigo na fabricacido de novos
produtos, acarretando melhora das caracteristicas
nutricionais, além de suprir a necessidade dos
consumidores por produtos mais diferenciados (BORGES
et al., 2006). A farinha de linhaca pode ser utilizada em
varios produtos alimenticios como biscoito, bolo,
macarrdo, pao, etc (LEE; INGLETT; CARRIERE, 2004;
MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008; BAKKER, 2010).

Alguns alimentos possuem 6timo potencial para
veicular fibra, como é o caso do pao, que ja vem sendo
objeto de estudo (SKRBIC et al., 2009) e é considerado
um alimento com alta demanda, devido ao seu aroma,
sabor, aparéncia, custo e disponibilidade (ESTELLER,
2004; OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007). Em uma
formulacao de pao de sal, também conhecido como pao
francés, feita por Oliveira, Pirozi e Borges (2007), foi
acrescida farinha de linhaca integral a farinha de trigo e
uma das formulacdes feitas, com 10% de linhaca,
apresentou aumento nos valores de fibra total, em
comparacdo a formulacdo controle (sem adicdo de

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

Borges et al. (2011b) e Moura (2008) reafirmam o
potencial da linhaca no acréscimo dos valores de fibras de
uma preparacdo. As formulacdes de Borges et al. (2011b)
com 10 e 15 % de farinha de linhaca apresentaram
aumento de 70% e 105% de fibra soluvel e de 166% e
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222% de fibra insoltvel, respectivamente. Através das
informacdes contidas na resolucdo RDC n°® 54/12, as
preparacoes desenvolvidas por Oliveira, Pirozi e Borges
(2007) e por Borges et al. (2011b) podem ser
consideradas 'fonte' ou possuir 'alto contetido' de fibras,

respectivamente.

Apesar de conhecerem os beneficios das fibras,
os consumidores podem nao aceitar alimentos
enriquecidos com este nutriente devido as mudancas que
ele provoca em sua textura (GIUNTINI; LAJOLO;
MENEZES, 2003), de modo que um dos grandes desafios
é mensurar a quantidade ideal de adicdo de fibras sem
que isso afete negativamente as caracteristicas
tecnoldgicas do produto formulado (OLIVEIRA; PIROZI;
BORGES, 2007). A textura (firmeza ou maciez) do pédo é
pardmetro importante para verificar sua aceitabilidade no
mercado (KOWASLKI; CARR; TADINI, 2002) e a farinha
de trigo atua na formacdo de uma rede de gliten na
massa do pao, sendo capaz de reter os gases produzidos
durante a fermentacao, garantindo as caracteristicas de
textura proprias desse alimento (KAJISHIMA; PUMAR;
GERMANI, 2001).

A adicao de farinha de linhaca tem se mostrado
responsavel pelo aumento na firmeza dos paes
(OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007). Borges et al.
(2011b) utilizaram uma escala heddénica de nove pontos e
obtiveram notas de 8,17 e 7,67 para as formulacdoes com
10 % e 15% de farinha de linhaca, respectivamente. Essas
médias sdo proximas as encontradas na andlise de textura
do estudo de Lima (2007) que apesar da analise
instrumental ter apontado um aumento na firmeza do
produto, ndo foi percebida essa caracteristica pelos
julgadores (OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007; BORGES
etal.,2011b).

Paralelamente ao incremento de fibras, os valores
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de carboidratos de produtos com farinha de linhaca sao
inversamente proporcionais aos valores de fibras
(MOURA, 2008). No estudo de Oliveira, Pirozi e Borges
(2007) os valores de carboidrato do pao elaborado
passaram de 55,55 % para 49,72 %, de modo que isso
pode ser interpretado como uma reducdo dos teores de
amido (BORGES et al., 2011a) associado a farinha de trigo
(QUEJI; SCHEMIN; TRINDADE, 2006). Essa diminuicdo
também estd provavelmente associada ao pouco
conteldo de carboidrato na linhaca, que possui valores
maiores de fibras, proteinas e gorduras, enquanto a
farinha refinada é basicamente fonte de carboidrato
(BODROZA-SOLAROV et al.,2008; COLLINS, 2003).

O consumo e a comercializacdo de bolos vém
crescendo no Brasil (MOSCATTO; PRUDENCIO-
FERREIRA; HAULY, 2004), esses produtos apresentam
alta procura e alto grau de aceitacao pelos consumidores,
0 que os torna excelente meio para incrementar a dieta
humana com boas fontes de gorduras (ALPASLAN;
HAYTA, 2006; VOLLARROEL; PINO; HAZBUN, 2006). A
semente de linhaca acrescida a bolos é, de acordo com
Guitiérrez et al. (2010), a responsavel pela elevacdo nos

valores de lipidios.

As formulacbes desenvolvidas por Moraes et
al.(2010), apresentando teores de lipidios de 13,09%,
14,22%, 17,95% e 18,31% para formulacoes com 5%,
15%, 30% e 45% dessa farinha,
quatro formulacdes também podem ser consideradas
excelente fonte de acido linolénico (INSTITUTE OF
MEDICINE, 2002) e 80 g do bolo seria quantidade
suficiente para fornecer valores adequados desse
nutriente (MORAES et al., 2010)

respectivamente. As

Moraes et al. (2010) ainda avaliaram os efeitos
causadas pela utilizacdo de altas temperaturas sob a

linhaca, uma vez que esse processo faz parte da
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fabricacdo de bolos. A peroxidacao lipidica foi avaliada e
demonstrou que as formulacoes de 5 %, 15 %, e 30 % nao
apresentaram variancia significativa. Ironicamente, o
bolo com 45% de farinha de linhaca, que supostamente
apresentaria maior peroxidacdo devido a maior
quantidade de acido linolénico, foi o que apresentou os
menores niveis de peroxidacido, sendo esse efeito
possivelmente ligado a alta concentracao de
antioxidantes presentes na linhaca (MORAES et al.,
2010).

Processos tecnolégicos que visam a mudanca do
perfil lipidico de uma formulacdo sao interessantes do
ponto de vista nutricional, pois a utilizacdo de gordura
hidrogenada e o consumo de acidos graxos trans ndo sao
praticas saudaveis (AUED-PIMENTEL et al, 2003).

A farinha de linhaca também pode exercer efeito
negativo sobre a cor de produtos como o bolo, afetando a
sua luminosidade e escurecendo os miolos, além de
torna-los amarelados quando utilizadas concentracoes
muito elevadas (RAMOS; PIEMOLINI-BARRETO;
SANDRI, 2012). Portanto é importante levar em
consideracdao essa caracteristica na aceitacao do
produto, uma vez que a cor é fator relevante para o
consumidor, ja que o aspecto visual fornece informacoes
sobre as caracteristicas de um alimento (DUTCOSKY,
2007).

Com o desenvolvimento de novas formulas e
tecnologias, as massas de macarrao podem apresentar-se
sob diferentes composicoes, sendo objetos de pesquisa
interessante no que diz respeito a obtencdo de novos
produtos a base de matérias-primas alternativas
(MENEGASSI; LEONEL, 2006). A qualidade da farinha
interfere na qualidade do alimento produzido (ESTELLER;
LANNES, 2005) e a adicdo de farinha de linhaca em
proporcoes de 10 % e 20% feita por Bakker (2007),
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resultou em valores de proteina de 134 % e 13,5 %,
respectivamente, estando dentro do padrao estabelecido
pela instrucdo normativa n°® 8, que diz que uma farinha
deve apresentar pelo menos 8 % de proteina para ser
consideradaintegral (BRASIL, 2005). Consequentemente
a formulacdo de macarrdo feita por Bakker (2007)
apresentou excelentes valores de proteinas, de 15,3 % e
15,4 % para as formulacées com 10 % e 20% de farinha de
linhaca marrom, respectivamente, o que pode
caracteriza-los como produtos fonte de proteina
(BRASIL, 1998). Segundo Moura (2011), a farinha de
linhaca foi responsavel por aumentar os valores de
proteinas, representando um acréscimo de 57% da
guantidade de proteinas da formulacdo em seu estudo.
Apesar disso, os macarroes com adicdo de 10 % e 20% de
linhaca apresentaram média qualidade tecnoldgica; o
produto com 20% de linhaca apresentou alto percentual
de quebra e recebeu nota de 'indiferenca’, ndao sendo
aceita pelos provadores (BAKKER, 2007).

O teor de umidade de um produto precisa ser
controlado, ja que esse parametro é um fator diretamente
ligado a qualidade tecnolégica, sensorial e nutricional dos
produtos formulados (MOURA et al.,, 2010). Uma
formulacao de massa de pizza desenvolvida por Russo et
al. (2012) utilizando 5% de farinha de linhaca, por
exemplo, apresentou 12,49 % de umidade, valor inferior
do que o encontrado na formulacdo controle preparada
sem farinha de linhaca (14,67%). A resolucdo n° 93/00
afirma que o teor de umidade final de massa alimenticia
deve ser de no maximo de 13%, o que coloca a
formulacdo feita por Russo et al. (2012) dentro do que é
exigido pela legislacdo, garantindo sua conservacao
durante a estocagem comercial (FARONI et al., 2007).
Essa mesma preparacdo de massa de pizza apresentou
excelentes notas para o atributo sabor, ficando

caracterizada entre 'gostei muito' e gostei
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moderadamente', demonstrando valor superior ao
encontrado na preparacao padrao, sem adicao de farinha
delinhaca(RUSSOetal.,2012).

Podemos também citar os biscoitos como um dos
mais populares alimentos, consumidos pelos mais
variados publicos, devendo sua popularidade a sua
praticidade de consumo, variedade de sabores e baixo
custo, constituindo um étimo veiculo para utilizacao de
farinhas mistas (ASSIS et al., 2009). Maciel, Pontes e
Rodrigues (2008) desenvolveram quatro formulacdes de
um biscoito tipo cracker, contendo 0 %, 10 %, 15 % e 20%
de farinha de linhaca, 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 Macédo et al.
(2014) confirmam que o aumento das quantidades de
linhaca ocasiona incremento nos valores de cinzas. Se
comparada a farinha de linhaca, a farinha de trigo
apresenta baixo teor de cinzas, com teores de
18,5g/100g e 0,8g/100g, respectivamente (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 presenca
excessiva de cinzas é indesejavel, pois pode conferir
coloracao mais escura ao produto final formulado. O
estudo de Macédo et al. (2014) demonstrou boa
aceitacdo para o atributo aparéncia, 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 hedonicos médios para os biscoitos com adicdo
delinhacalocalizaram-se entre 'gostei moderadamente' e

'desgostei moderadamente’.

E notavel que a medida que houve o acréscimo da
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linhaca, ocorreu certa diminuicdo nos atributos de
aparéncia. O biscoito com 20% de linhaca, feito por
Maciel, Pontes e Rodrigues (2008), apresentou as piores
notas para aparéncia. Resultados semelhantes foram
encontrados por Moura et al. (2014) que também
obtiveram notas mais baixas para seu biscoito com 20%

delinhaca.

Os Estados Unidos, através da Food and Drugs
Administration (2016) indicam a incorporacido de até
12% de linhaca em produtos alimenticios. No Brasil, ndo
ha nenhuma lei ou norma que limite a quantidade dessa
semente a ser adicionada em produtos alimenticios
(MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008).

A realizacdo de novos estudos com a adicao de
farinha de linhaca tem resultado em produtos com alta
intencdo de compra (BOMBO, 2006; LIMA, 2007;
NOVELLO; POLLONIO, 2014). Em uma formulacio de
pao de mel acrescido de farinha de linhaca, feita por
Possamai (2005), utilizando um grupo de 44 provadores,
93,18% afirmaram que comprariam o pao de mel
formulado com farinha de linhaca caso ele estivesse a

venda.

Ainda assim, um fator que também pode afetar a
intencdo de compra dos consumidores é o valor dos
produtos com farinha de linhaca, que apresenta maior
valor agregado se comparada a farinha de trigo (BAKKER,
2007). Segundo Oliveira, Pirozi e Borges (2007) a adicdo
de 10% de linhaca a um produto representou um
aumento de 83% no seu valor. Todavia, os seus beneficios
funcionais poderiam superar esse aspecto,
principalmente levando em conta os consumidores
preocupados com uma alimentacao saudavel (OLIVEIRA,
PIROZI,BORGES, 2007).

Ainda que o consumo de linhaca 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 ha possibilidade de explora-lo por meio do
desenvolvimento de novos produtos, com caracteristicas

sensoriais e nutricionais desejaveis (DANTAS et al, 2011).

Conclusoes

A crescente preocupacao com uma alimentacao
mais saudavel e a mudanca na mentalidade dos
consumidores tem levado a industria a perceber o
potencial da linhaca como matéria-prima para o

enriguecimento de novos produtos e preparacoes.

A linhaca apresenta excelente qualidade
nutricional, pois € uma excelente fonte de fibras, dmega
3, proteinas e outros nutrientes, o que a torna um
alimento funcional devido ao potencial benéfico desses

ingredientes ao organismo.

A adicado de farinha de linhaca foi responsavel por
melhorar a qualidade de vérias preparacoes e produtos,
tornando-os mais atrativos aos consumidores com
relacdo ao seu aspecto nutricional. Entretanto, é
preciso ressaltar que a adicdo dessa semente pode
conferir caracteristicas prejudiciais e indesejaveis do
ponto de vista tecnoldgico e sensorial, o que demonstra
a necessidade da realizacdo de mais estudos na
intencdo de verificar quais produtos e preparacoes
exibem maior viabilidade para incorporacao da farinha
de linhaca. Também é importante verificar qual a
quantidade ideal de farinha de linhaca para utilizacao
em cada tipo de produto ou preparacao, de modo que
ocorra melhoramento nutricional sem prejudicar as
caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade desses
alimentos.
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