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Resumo

Para atender a um publico mais seletivo, 0 mercado alimenticio estd buscando por produtos mais
interessantes do ponto de vista nutricional e funcional. Sendo assim, os produtos industrializados
precisam apresentar algo especial em sua composi¢ao. O tomate (Lycopersicum esculentum Mill) é
industrializado principalmente puro, como concentrado e extrato. Visando o aproveitamento da
rica composicdo nutricional deste alimento, é de grande interesse o desenvolvimento de produtos
de consumo direto envolvendo tomate. Sendo a chia (Salvia hispanica L.) uma semente com alto
valor nutricional e rica em 6mega 3 e 6, com propriedades emulsificantes, este trabalho teve como
objetivo a incorporacdo desse produto em uma pasta de tomate. Para isto, foram feitas trés
formulacGes de pasta de tomate, contendo 0, 5 e 10% de chia. A pasta de tomate foi acrescida e
temperada com cebola, sal e manjericdo desidratado. Foram realizadas analises microbioldgicas e
fisico-quimicas dos produtos obtidos, além de andlise sensorial utilizando as escalas hedénica e
ideal. As analises microbioldgicas apresentaram valores adequados para o consumo. A pasta de
tomate enriquecida com chia apresentou-se nutricionalmente mais interessante e sensorialmente
aceitavel.

Palavras-chave: alimentos nutritivos, desenvolvimento de novos produtos, mercado consumidor.

1 Introducéo

Atualmente, os consumidores de alimentos industrializados estdo cada vez mais exigentes,
deste modo, é necessario que um novo produto traga algo que ainda ndo seja encontrado no

mercado para que tenha sucesso. Isso na maioria das vezes é conseguido através da utilizagdo de
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substancias ou ingredientes que auxiliam a boa alimentacdo dos consumidores, trazendo habitos de
vida mais saudaveis.

No Brasil, o tomate (Lycopersicum esculentum Mill) constitui uma cultura de grande
importancia econdmica e nutricional, estando em nono lugar na producdo mundial. Em 2010 o pais
produziu cerca de 3.691.320 milhdes de toneladas em uma area de 60.772 mil hectares, indicando
produtividade média de aproximadamente 60,7 toneladas por hectares (FERREIRA, 2004).

Os pigmentos do tomate maduro sdo responsaveis pela sua coloracdo, entre eles, estdo os
carotenoides licopeno e [-caroteno, 0s quais possuem atividades antioxidantes capazes de
neutralizar os radicais livres produzidos durante o metabolismo celular. Além disso, o tomate é uma
boa fonte de vitamina C e componentes fendlicos (ROCHA e SILVA, 2011).

Os principais produtos industrializados derivados do tomate tradicionalmente
comercializados sdo 0s concentrados e 0os molhos. Neste mesmo segmento, vem ocorrendo uma
grande diversificacdo que visa atender um publico mais exigente e novos mercados (BOITEAUX,
2010). As mudancas no estilo de vida da populacao brasileira tém contribuido para 0 aumento do
consumo de produtos processados que vislumbrem uma vida mais saudavel. De acordo com o
estudo de Abreu e Barcelos (2012), a polpa de tomate processada termicamente por 30 minutos em

condicdes domeésticas apresenta maior potencial antioxidante que o tomate cru.

Segundo critérios da norma Codex Alimentarius Comission (2007), "pasta de tomate™" é
definida como concentrado de tomate, com um teor igual ou superior a 24% de sélidos sollveis
naturais totais, podendo ter em sua composicdo sal (cloreto de sodio), especiarias, ervas e seus

extratos naturais, suco de limdo natural ou concentrado utilizado como acidificante e agua.

Os graos de chia (Salvia hispanica L.), foram h&a muito tempo utilizadas como componentes
de alimentos de indios norte-americanos e mexicanos. Atualmente, ela é cultivada comercialmente
no México, Bolivia, Argentina, Equador e Guatemala (IXTAINA et al., 2011). Recentes avaliacfes
das propriedades da chia e de suas possiveis aplicacfes tém demonstrado alto valor nutritivo e
potencial fonte enriquecedora de nutrientes para diversas aplicagcdes no ramo da alimentacéo
(PEIRETTI e GAI, 2009).

Em sua composicdo a chia possui um teor de 6leo de 25 % a 35 %, contando também com
um valor de proteinas em torno de 17 % a 24 %. Uma fracgdo rica em fibra também foi obtida pelo
fracionamento a seco dos gréos de chia (extracdo do 6leo) com 55,46 % de teor de fibra dietética
total, dos quais 53,45 % séo fibra alimentar insoltvel e 3,01 % fibra alimentar solivel (BORNEO et
al., 2010; REYES-CAUDILLO et al., 2008; VAZQUEZ-OVANDO, 2009).

Além disso, a semente se constitui como um composto naturalmente antioxidante,

constituida em maior quantidade pelo grupo de flavonoides, tocoferois, compostos fenolicos como
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miricetina, quercetina e kaempferol, em menor incidéncia como &cidos clorogénicos e caféico, além
de fosfolipidios e carotenoides (IXTAINA et al., 2011; REYES-CAUDILLO et al., 2008;
VAZQUEZ-OVANDO et al., 2009).

Outra apreciavel caracteristica da chia é o teor de &cidos graxos poli-insaturados entre 57 %
e 81 % em que se destacam os &cidos linolénicos, 6mega-3, (54-67 %) e 6mega-6, (12-21 %) que
representam grandes beneficios para a salde humana (MARTINEZ et al., 2012; URIBEA et
al.2011).

Seu contetdo de fibra tem também grande importancia na prevencao de diversas doencas
como, diabetes, sobrepeso, obesidade, doencas cardiovasculares, cancer de coélon, doencas
inflamatorias intestinais, também ajudando na redugéo do colesterol sanguineo LDL. A propriedade
de formacéo de gel da semente de chia tende a retardar a digestdo e manter os niveis sanguineos de
acUcar equilibrados, o que pode ser (til para a prevencdo e/ou controle do diabetes (VAZQUEZ-
OVANDO et al., 2009).

As propriedades nutricionais citadas aliadas a capacidade de emulsificacdo da chia sugerem
que ela pode ser um ingrediente importante para complementacdo ou substituicio em uma
alimentacdo especial. Tendo em vista o valor nutricional do tomate e a capacidade de
enriquecimento nutricional de produtos oferecido pela chia, o objetivo deste trabalho foi elaborar
um novo produto, uma pasta de tomate enriquecida com chia, a qual pode tornar-se opg¢do viavel

para 0 consumo de seus nutrientes.

2 Material e Métodos

Para preparacdo das formulacdes do produto, os tomates foram adquiridos em uma
distribuidora de alimentos da regido de Pato Branco (PR). Os tomates maduros foram selecionados
e lavados em agua corrente. Os grdos de chia foram adquiridos em um comércio de produtos

naturais local. Os demais ingredientes foram adquiridos nos mercados de Pato Branco (PR).

Formulacéo da Pasta de Tomate

Foram produzidas trés formulagdes de pasta de tomate (Tabela 1) para que fosse possivel
analisar as diferencas fisico-quimicas, nutricionais, microbioldgicas e sensoriais entre elas. A
primeira ndo teve chia em sua composicao, ou seja, 0 % de chia, a qual foi utilizada como padrdo, a
segunda foi enriquecida com 5 % de chia e a terceira com 10 % de chia.

Esta diferenca foi estipulada para que fosse possivel analisar a interferéncia da presenca dos

grdos de chia nas analises fisico-quimicas e na avaliacdo sensorial.
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Tabela 1 — Composicdo das trés Formulacfes de Pasta de Tomate com e sem enriquecimento com Chia.

Ingredientes Formulagédo 1 (F1) Formulagéo 2 (F2) Formulacéo 3 (F3)
Tomate 64 59 54
Cebola 20 20 20
Chia 00 05 10
Sal 05 05 05
Manjericédo 03 03 03
Oleo 08 08 08

Para o preparo da pasta de tomate utilizou-se tomate triturado sem pele e sem semente em
quantidade controlada conforme a formulacdo desejada, cebola triturada, sal, manjericdo
desidratado e grdos de chia integrais.

Fritou-se a cebola triturada em 6leo de canola, em seguida adicionou-se o tomate triturado
juntamente com o sal e 0 manjericdo, apos 20 minutos de cozimento foi adicionada a semente de
chia. As pastas de tomate foram armazenadas e seladas em recipientes de vidro com capacidade de
500 g.

Analises Microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas nas trés formulacdes no Laboratério de
Qualidade Agroindustrial da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, campus Pato Branco,
seguindo a metodologia da Instrucdo Normativa n°® 62/2003. Foram realizadas as analises de
bolores e leveduras, Salmonella sp., Coliformes a 35 °C e 45 °C. Os resultados foram comparados
segundo a RDC n°12/2001.

Analises Fisico-Quimicas

Foram feitas analises fisico-quimicas da chia e das formulaces 1 (0 % de chia) e 3 (10 % de
chia) no Laboratorio de Qualidade Agroindustrial da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
campus Pato Branco. As analises realizadas foram: proteina bruta, umidade, lipideos, carboidratos
(por diferenca) e contetdo mineral, todas seguindo a metodologia Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

Avaliagéo Sensorial

Inicialmente o projeto foi submetido ao comité de ética e pesquisa da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana, sendo aprovado com o nimero do parecer 164.863.

A seqguir realizou-se a andlise sensorial das formulacGes da pasta de tomate, por meio das as
escalas hedonica e ideal propostas por Minim (2006). A escala heddnica foi empregada com nove
pontos (1=desgostei muitissimo; 2=desgostei muito; 3=desgostei regularmente; 4=desgostei

ligeiramente; 5=indiferente; 6=gostei ligeiramente; 7=gostei regularmente; 8=gostei muito;
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9=gostei muitissimo), sendo uma escala facilmente compreendida pelos consumidores, onde é
expressa a aceitacdo pelo produto. A escala do ideal possui 5 pontos, sendo o ponto central
correspondente ao ideal e pretende identificar o quéo ideal encontra-se a intensidade de um ou mais
atributos em um alimento, neste caso os atributos empregados foram: aparéncia, cor, odor,
oleosidade, sabor e textura. Por meio desta, se obtém informacGes sobre qual seria a intensidade de
determinado atributo sensorial considerado ideal pelo consumidor, além da preferéncia geral pelo
provador.

A degustacdo foi realizada no laboratoério de alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal
do Parand Campus Pato Branco. Foram utilizadas equipes de consumidores com paladar
geneticamente normal e sensibilidade média, boa salde e bom apetite, habilidade de concentracgéo,
boa vontade e interesse em participar dos testes e gostar do alimento em questdo, com idade entre
18 e 50 anos, ndo treinados e selecionados ao acaso.

As amostras foram codificadas com nameros aleatérios de trés digitos. Cada formulacéo foi
servida a temperatura ambiente em pratos plasticos descartaveis. Os provadores utilizaram como
veiculo bolacha de &gua e sal, um copo com &gua foi fornecido para remocdo de sabores residuais
entre as diferentes amostras. O teste foi aplicado durante a semana, evitando segunda e sexta-feira, e

duas horas antes e/ou ap0és as refeicdes.

Metodologia de Anélise de Dados

A analise de variancia seguindo um delineamento em blocos ao acaso e o teste de
comparacdo de médias de Tukey para os resultados das analises foram realizados no software
Assistat versdo 7.6 beta (2011), os Coeficientes de Concordancia foram calculados com auxilio do
software Consensor 1.1 (SILVA et al., 2010) e os Mapas de Preferéncia Internos foram construidos
utilizando-se o software SensoMaker 1.8 (NUNES et al.. 2011; NUNES et al.,2012).

A apresentacdo dos dados da avaliacdo sensorial foi realizada através de graficos de barras,
correlacionando os atributos com a escala hedonica e do ideal, possibilitando inferir a preferéncia
dos provadores perante as trés formulagcfes de pasta testadas.

Para o célculo de indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expresséo: IA (%) = A x
100/B, na qual, A= nota média obtida para o produto, e B= nota maxima dada ao produto. Segundo

Dutcosky (2007), o IA com boa repercussao tém sido considerado > 70%.

3 Resultados e Discussao

Analises Microbioldgicas
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A Tabela 2 apresenta valores medios das triplicatas, das contagens de coliformes a 35 °C e a
45 °C, Salmonella sp. e bolores e leveduras em amostras de pasta de tomate padrdo e enriquecida
com Chia.

Tabela 2 — Resultados obtidos nas analises microbioldgica realizadas nas amostras das trés formulacdes de pasta de
tomate padrdo e enriquecida com chia.

Amostras Coliformes 35 °C Coliformes 45 °C Salmonella sp. Bolores e Leveduras
(NMP.g- 1)* (NMP.g- 1)* (UFC.g- 1)** (UFC.g- 1)**
F1 <30 <30 Auséncia <1,0x101
F2 <30 <30 Auséncia <1,0x101
F3 <3,0 <3,0 Auséncia <1,0x101

Obs. *NMP.g- 1 = Nimero mais provavel por grama.**UFC.g- 1 = Unidades Formadoras de Col6nia por grama.

O produto se encaixa como frutas, produtos de frutas e similares (purés e doces em pasta ou
massa e similares). Segundo a RDC n° 12/2001, para este grupo de alimentos a Unica andlise
preconizada é bolores e leveduras, sendo o limite maximo permitido 10* UFC.g™. Portanto,
comparando os valores encontrados nas andlises realizadas com o valor estabelecido para este
parametro, o produto nas trés formulacdes encontra-se de acordo com os padrdes da legislacéo
vigente, sendo adequadas para 0 consumo.

Além disso, as trés formulagdes demonstraram auséncia de Salmonela sp. e valores abaixo
de 3,0 NMP.g™ para coliformes a 35 e 45 °C. Os resultados sugerem que houve bons procedimentos
de higiene na elaboracéo das pastas de tomate enriquecidas com chia.

Hoffmann et al. (1993), ao determinarem a contaminag&o microbiana de diferentes produtos
de tomate, constatou que todos os produtos analisados estavam de acordo com a legislacdo para
coliformes a 35 °C e a 45 °C, Salmonella sp. e bolores e leveduras, corroborando com o presente
estudo. A determinacdo de bolores e leveduras tem se tornado rotina durante as analises
microbioldgicas dos produtos de tomate. A presenca destes microrganismos deve ser evitada, pois,
as leveduras, quando em grande nimero, fazem com que as embalagens estufem podendo se tornar

mais frageis e romper.

Analises Fisico- Quimicas

A Tabela 3 ilustra os resultados obtidos para a composic¢do centesimal dos grdos de chia
utilizados no estudo, a qual inclui os parametros umidade, proteina bruta, conteddo mineral
(cinzas), lipideos e carboidratos (por diferenca). Observou-se um alto valor de proteinas e lipideos
nos graos de chia.

Martinez et al. (2012) caracterizaram graos de chia encontrando valores muito préximos aos
encontrados neste trabalho para umidade (7,2 %), cinzas (4,4 %), carboidratos (33,4 %), lipideos
(31,7 %) e proteinas (21,8 %).
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Tabela 3 - Composicao centesimal da semente de chia (Salvia hispanica).

Parametro (%) Chia
Umidade 7,04 £0,03
Proteina Bruta 20,24 £ 0,13
Contetido Mineral (Cinzas) 4,88 + 0,08
Lipideos 29,37+ 0,21
Carboidratos (por diferenca) 38,47 £ 0,29

Obs. Valores apresentados como a média e o desvio padrdo da média de trés repeticdes.

Ayerza e Coates (2011) encontraram também para algumas amostras de chia valores entre
15,95 a 26,03 % de proteinas e para lipideos valores entre 29,98 a 33,5 %.

Uma grande parte do conteudo de carboidratos é formada por fibras insoltveis, as quais séo
capazes de formar um gel quando a chia fica em contato com a &gua, auxiliando no bom
funcionamento do intestino. O conteldo de lipideos da chia corresponde a uma potencial fonte de
acidos graxos poli-insaturados 6mega-3 e 6mega-6, os quais ajudam no aumento do colesterol bom
HDL, evitando problemas cardiovasculares. Além disso, o alto valor de cinzas presente na semente
da chia apresenta elevados teores de minerais.

Na Tabela 4 s&o apresentados os valores da composicao centesimal das formulagdes 1 e 3 (0
e 10 % de chia, respectivamente) das pasta de tomate fabricadas no presente estudo.

E notavel a diferenca na maioria dos parametros analisados quando se enriquece o produto
com chia. O teor de umidade na formulacdo 3 teve uma significativa reducdo em relacdo a

formulacdo 1. Isso ocorre devido as propriedades emulsificantes da chia, formando uma espécie de
gel.

Tabela 4 — Composigao centesimal das formulacdes padréo (F1) e enriquecida com 10% de chia (F3).

Parametro (%) Formulacéo 1 (F1) Formulacéo 3 (F3)
Umidade 71,562+ 0,21 65,20° + 0,13
Proteina Bruta 1,36 + 0,27 3,51%+ 0,05
Conteldo Mineral (Cinzas) 2,602+ 0,02 2,612+ 0,06
Lipideos 8,30° + 0,40 14,77+ 1,32
Carboidratos (por diferenca) 16,182+ 0,29 13,91° + 0,36

Obs. Valores apresentados como a média e o desvio padrdo da média de trés repeticGes. As médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05).

O produto desenvolvido agrega alta quantidade de umidade devido ao tomate e a cebola, o0s
quais apresentam em seus contetidos elevados teores de agua, superiores a 90 % (FERREIRA et al.,
2010; MARTINS et al., 2004). Adicionar a chia no produto é uma maneira de emulsificar a pasta de
tomate, tornando-a mais consistente, reduzindo como se pode observar nos resultados da analise
fisico-quimica o teor de umidade do produto final.

O alto teor de proteinas presentes na chia aumentou significativamente o teor de proteinas na
formulacdo 3. Este é um fator importante quando se visa o desenvolvimento de um produto de boa

qualidade para a populacao.

1609



O valor de cinzas ndo teve significativa variacdo entre as duas formulac6es. Além disso, o
contedo de carboidratos diminuiu significativamente quando se adicionou 10 % de chia na
formulagdo, devido principalmente ao aumento de proteina e lipideos apresentado.

Entretanto, sendo a chia um alimento com alto teor de lipideos benéficos, compostos por
acidos graxos poli-insaturados, a formulacdo 3 quase dobrou o valor deste parametro em relacéo a
formulacdo 1. Sendo assim, os &cidos graxos 6mega-3 e 6 presentes nos grdos de chia, os quais s&o
essenciais para uma alimentacdo saudavel, foram transferidos para a pasta de tomate enriquecida,

aumentando seu valor nutricional e potencial benéfico para saude.

Avaliagéo Sensorial

Os resultados da analise sensorial dos produtos foram obtidos com base na comparagédo
destes por meio da escala do ideal com base em 6 atributos, cor, aparéncia, odor, oleosidade, sabor e
textura e na escala heddnica para a impressao global sobre o produto.

A Tabela 5 apresenta os resultados médios obtidos como resultados da anélise sensorial
realizada com base na escala do ideal. Pode-se observar que a amostra F1 diferiu significativamente
ao nivel de 5% com base no teste de comparacdo de média de Tukey, das amostras enriquecidas
com chia apenas nos atributos cor e aparéncia o que pode nos indicar que a adi¢do nao influenciou

significativamente na nota média obtida para sabor, textura, odor e oleosidade do produto.

Tabela 5 - Resultados médios das notas atribuidas para os diferentes atributos sensoriais avaliados na analise sensorial
por meio da escala do ideal de 5 pontos, realizada com a pasta de tomate padrdo F1 e as adicionadas de farinha de chia

(F2 e F3).

Atributos Meédias + desvio padréo das notas obtidas na escala do ideal

Sensoriais

Avaliados F1 F2 F3
Cor 3,36 + 1,04 2,47 £ 1,05 2,40* £ 0,91
Odor 3,11+ 0,93 2,80°+1,20 2,70 + 1,06
Oleosidade 3,09 + 1,09 2,74+ 1,02 3,11+ 0,94
Aparéncia 3,11°+ 1,10 2,67+ 1,02 2,42* £ 1,08
Textura 3,27+ 1,06 3,24*+ 1,23 3,33+ 1,00
Sabor 3,24+ 1,31 3,20+ 1,35 3,27+ 1,19

Obs. Médias seguidas por letras iguais nas linhas ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).

Os produtos enriquecidos com chia ficaram mais escuros e acredita-se que isso tenha afetado
0 resultado da avali¢do sensorial da aparéncia e da cor, pois espera-se que um produto a base de
tomate tenha uma cor vermelha mais intensa como a apresentada pelo produto padréo.

A Figura 1 apresenta os resultados graficos obtidos nessa analise, pode-se notar com base
nesses graficos que o produto padrdo se destacou na nota de ideal para os atributos textura,
aparéncia e odor, enquanto que no atributo oleosidade as pastas enriquecidas com chia se

apresentaram mais ideais.
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Figura 1 - Gréficos obtidos com base nos seis atributos avaliados pela escala do ideal nas trés pastas de tomate
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Tendo como base os resultados da andlise quimica (Tabela 4) pode-se concluir que o

aumento na oleosidade apresentado pelo enriquecimento do produto foi tido como uma

caracteristica positiva pelos provadores que consideraram o produto com oleosidade mais proxima

da ideal quando enriquecido com a chia que ocasionou 0 aumento nos teores de lipideos do produto.
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Para explorar de maneira mais completa esses dados, realizou-se um agrupamento dos
provadores por meio da analise multivariada. Essa analise é capaz de fornecer um mapa de
preferéncia interno de trés fatores (three-way preference mapping) conforme descrito por Nunes, et
al., (2011) e Nunes et al. (2012), e pode ser utilizada para verificar o posicionamento das amostras
em relacdo a preferéncia dos provadores e aos atributos avaliados, sendo que no caso deste estudo
foi feita com base na notas dadas ao produto pela escala do ideal.

Na Figura 2, resultante da aplicacdo de tal técnica, observa-se que em relagdo aos dois
principais fatores utilizados pelo modelo aplicado, existe um direcionamento maior dos provadores
na direcdo da amostra padrao, que apresentou melhor cor e aparéncia, ja o sabor e a oleosidade da

amostra F3 enriquecida com 10 % de sementes de chia, foram preferidos.

Figura 2 - Gréfico obtido com base nos resultados de avaliagdo por meio de escala do ideal com a localizacéo das trés
diferentes amostras de pasta de tomate padrdo (F1) e adicionadas de chia (F2 e F3), os vetores dos provadores e 0
posicionamento relativo de cada um dos 6 atributos sensoriais avaliados.
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Em relacdo a concordancia entre os provadores, pode-se notar que o atributo sabor foi o que

apresentou 0s menores valores, o que pode nos indicar que os provadores ndo tém a mesma

1612



percepcao em relacdo ao que buscam como ideal para esse atributo nas pastas de tomate degustadas
(Tabela 6).

Tabela 6 - Resultados do percentual de concordancia das notas atribuidas para os diferentes atributos sensoriais
avaliados na analise sensorial por meio da escala do ideal de 5 pontos, realizada com as pastas de tomate nas 2
diferentes formulacdes enriquecidas com chia em comparacdo com o produto padréo.

Atributos Coeficiente de Concordancia das notas obtidas na escala do ideal (%6)

Sensoriais

Avaliados F1 F2 F3
Cor 41,49 41,94 47,35
Odor 47,19 37,34 42,11
Oleosidade 40,40 42,99 45,67
Aparéncia 41,13 41,76 39,94
Textura 43,07 37,34 42,47
Sabor 36,04 33,00 38,71

Obs. Coeficiente de concordancia calculado de acordo com SILVA; DUARTE; CAVALCANTI-MATA (2010).

Quando perguntado qual o produto preferido ficou clara a preferéncia pelo produto padréo,
que apresentou-se escolhido por 43,64 % dos provadores, seguido pela formulacdo F3 com 10 % de
chia que foi apresentada como a preferida por 34,55 % dos provadores, sendo que a F2 enriquecida
com 5 % de chia foi apontada como preferida por apenas 21,82 % dos provadores. Tal resultado
mostrou-se consistente com os valores encontrados para os indices de aceitabilidade (I1A), apenas o
produto padrdo apresentou-se proximo do valor de 70 % de aceitacdo recomendado por Dutcosky
(2007) para o lancamento do produto no mercado e a F3 também mostrou-se com 1A maior que a
F2 (Tabela 7).

Tabela 7 - Resultados médios da avaliagdo hedodnica e do percentual de concordancia das notas atribuidas as trés
formulacBes de pasta de tomate obtidos em duas formulagdes enriquecidas com chia em comparagéo com o produto
padrdo sem enriquecimento.

Célculos Médias * desvio padrédo das notas obtidas na escala hedénica e % de
Sensoriais concordancia e aceitabilidade
Avaliados F1 F2 F3
Avaliacéo Global 6,27+ 1,98 553%+2,31 5,03%+ 1,98
Coeficiente de Concordancia 22,73 16,91 20,03
Indice de Aceitabilidade (1A) 69,69 61,41 65,85

Obs. Médias seguidas por letras iguais nas linhas ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). Coeficiente de concordancia
(CC) calculado de acordo com SILVA; DUARTE; CAVALCANTI-MATA (2010). Indice de Aceitabilidade (I1A) conforme DUTCOSKY (2007).
Mesmo diante dessas notas consideradas baixas para o lancamento de um produto no
mercado, 71 % dos provadores afirmaram que comprariam o produto preferido e 87 % afirmaram
gostar dos produtos que estavam provando. Cabe aqui ressalta que Bannwart et al., (2006) ao
realizarem a andalise sensorial de Ketchup tradicional por meio de escala hedonica de 9 pontos
obtiveram um resultado bem semelhante de aceitagdo para o produto comercial degustado o qual

obteve uma nota média para aceitacdo global de 6,43 sendo esta ainda superior aos demais produtos
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que estavam em desenvolvimento naquele estudo, 0 que nos permite concluir que este possa ser 0
eventual resultado obtido para avaliagdes sensoriais de molhos a base de tomate.

Pode-se também notar que estatisticamente ao nivel de 5 % pelo teste de diferenca de
médias de Tukey nédo se observou diferenca significativa entre as médias de preferéncia pela escala
hedobnica para as 3 formulacGes de pasta de tomate comparadas. Os coeficientes de concordancia
foram baixos para todos os produtos avaliados o que nos demonstra que houve bastante
discordancia entre a preferéncia dos provadores o que pode nos sugerir grupos de pessoas com
opinides distintas a respeito dos produtos.

No Grafico da Figura 3 pode-se observar os percentuais de aceitacdo, indiferenca e rejeicao
dos trés produtos, nele se pode notar que os percentuais de aceitacdo foram superiores aos demais

para os trés produtos testados.

Figura 3 - Gréafico obtido com base nas notas dadas aos produto com base na escala heddnica sendo que valores de 1 a 4
significam rejeicdo, 5 indiferenca e 6 a 9 aceitagdo, para as trés formulagdes de sorvetes comparadas.
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Com base igualmente nos resultados de preferéncia dos consumidores, pode-se construir um
mapa de preferéncia interno (Figura 4), o qual tem como base uma analise de componentes
principais (ACP).

O mapa de preferéncia interno identifica a principal variacdo extraindo as duas primeiras
dimensbes da preferéncia (MININ, 2006). No caso deste estudo a soma das duas principais
componentes foram capazes de explicar 100 % da varia¢do contida nos dados, sendo que a primeira

componente PC1 explicou 53,28 % e a segunda PC2 explicou 46,72 %.
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Figura 4. Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de sorvete diet onde as amostras F1, F2 e F3 representam as 3
formulacGes de pasta de tomate avaliadas e 0s nimeros representam a correlagdo entre as notas de aceitacdo dos
provadores nos dois primeiros componentes principais.
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PC1 (53.28%)

Observa-se que cada uma das amostras se posicionou em um quadrante, sendo que se pode

notar a clara diferenciagdo das mesmas dentro da preferéncia dos provadores.

4 Concluséo

A formulacdo de pasta de tomate proposta, enriquecida com 10 % de chia, mostrou-se do
ponto de vista nutricional, extremamente interessante, devido ao aumento das propriedades
benéficas do alimento, que podem ser incrementadas pelas caracteristica das sementes de chia, ricas
em fibras e acidos graxos poli-insaturados, nesse estudo, pode-se constatar um acréscimo no teor de
proteinas e lipideos no produto enriquecido.

Apesar de 87 % dos provadores afirmarem que gostaram dos produtos degustados, para se
poder lancar uma das formulagdes da pasta de tomate no mercado, sugere-se melhorias nos quesitos
cor e aparéncia, que se alteraram pela adicdo dos grdos de chia. Entre as formulagdes enriquecidas
aquela com maior percentual de chia (10 %) mostrou-se mais preferida pelos provadores o que pode

sugerir que o0 aumento nos teores de chia poderiam vir a aumentar a aceitagdo do produto.

Abstract

To attend a more selective audience, the food market is looking for more interesting products in a
nutritional and functional perspective. Thus, industrialized products need to present something
special in your composition. Particularly the tomato (Lycopersicum esculentum Mill) is normally
industrialized in pure or concentrated extract form. Aimed at harnessing the rich nutritional
composition of food, is of great interest to develop direct consumer products involving tomatoes.
Being the chia (Salvia hispanica L.) a seed with high nutritional value and rich in omega 3 and 6,
with emulsifying properties, this study aimed to include this product in a tomato paste. For this,

1615



three formulations of tomato paste containing 0, 5 and 10 % of chia were made. The tomato paste
was added, seasoned with onion, salt, and dried basil. Microbiological and physicochemical
analyzes of the products were performed, and sensory analysis using hedonic and ideal scales. The
microbiological analysis showed suitable values for consumption. The tomato paste enriched with
chia presented more interesting nutritionally and sensory acceptable.

Key-words: nutritious foods, development of new products, consumer market.
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