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RESUMO

Recentemente, uma diversidade de oleos vegetais, conhecidos como ‘6leos funcionais’ tém
ganhado mercado com apelos nutricionais diversos. Dentre eles podemos citar o 6leo de chia.
Normalmente sdo consumidos a partir da aplicagdo direta em saladas ou como ingrediente em
molhos, mas também tem sido usado para cozinhar, em processos que envolvem seu aquecimento.
Entretanto, o efeito do estresse do calor pode provocar mudangas em suas caracteristicas sensoriais.
Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito do aquecimento sobre as
caracteristicas sensoriais do 0Oleo de chia. Para isso, a amostra comercial serd submetida ao
aquecimento a 50° C, 125° C, e 200° C por 15 minutos, 30 minutos e 1 hora, avaliada
sensorialmente através de testes de diferenca do controle. Os resultados obtidos indicaram que
binbmio tempo e temperatura de aquecimento influenciou significativamente a alteracdo do 6leo de
chia, indicando que um preparo com temperatura a partir de 125° C e 30 minutos promove
alteracdes significativas no 6leo com relacdo ao 6leo ndo aquecido.

Palavras-chave: 6leo de chia, percepc¢do sensorial, tratamento térmico.

1 INTRODUCAO

Os 6leos vegetais sdo definidos como os produtos constituidos principalmente de glicerideos
de &cidos graxos de espécies vegetais. Podem conter pequenas quantidades de outros lipideos como
fosfolipideos, constituintes insaponificaveis e acidos graxos livres naturalmente presentes no 0leo
ou na gordura (BRASIL, 2005). Eles constituem componentes importantes de uma dieta
equilibrada, uma vez que ¢é fonte de energia, vitaminas lipossollveis, acidos graxos essenciais e

muitos outros compostos benéficos para a saude (ERATTE et al. 2017). Eles apresentam ainda a
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capacidade de ressaltar muitas das caracteristicas dos alimentos, como o sabor, aroma e textura
(MANDARINO; ROESSING; BESSANI, 2005).

Uma diversidade de oleos vegetais, conhecidos como ‘dleos funcionais’ tém ganhado
mercado com apelos nutricionais diversos. Dentre eles podemos citar o 6leo de chia, que contém
um conjunto rico de antioxidantes naturais, aminoacidos essenciais, além de fibras, potassio, calcio
e 6mega 3 relacionados a uma série de beneficios para a satude (IXTAINA et al., 2011; MARINELI,
2014).;

O 6leo de chia apresenta cerca de 25 % a 38 % de 6leo por peso (AYERZA, 1995), e pode
ser obtido por diferentes métodos, tais como extracdo por solvente, prensagem e por extracdo
supercritica com solventes como didxido de carbono (IXTAINA et al., 2011; MARTINEZ, 2011).
Uma vez que o Gleo de semente de chia € um produto natural, que tem uma composi¢do quimica
variavel depende de varios fatores tais como o ambiente de cultivo e o sistema de extragdo. A forma
de extragé@o pode influenciar nas propriedades da semente, e estas propriedades séo frequentemente
essenciais para o desenvolvimento de equipamentos para 0 manuseamento, transporte, secagem,
armazenamento e Outros processos, tais como a extracdo do 6leo (IXTAINA; NOLASCO; TOMAS,
2008; RISS et al. 2015).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou avaliar o efeito do aquecimento sobre as
caracteristicas sensoriais do 0leo de chia. Os resultados deste estudo contribuirdo para a orientacao

dos consumidores quanto ao uso do 6leo em uma alimentacao saudavel.
2 METODOLOGIA

Amostra
Foram adquiridas amostras comerciais de 6leo de chia marca Pazze® de 250 mL de um

nico lote e dentro do prazo de validade.

Processo de Aquecimento

Para os tratamentos térmicos, 50 mL de 6leo foram colocadas erlenmeyer de 250 mL e
aquecidos em um forno elétrico com temperatura controlada (modelo Layr Jady) por 15 minutos, 30
minutos e 1 hora segundo a metodologia proposta por Nunes et al. (2013) com algumas
modificagcdes. As amostras foram submetidas ao aquecimento a 50° C, 125° C, e 200° C. Apds o

tratamento térmico, as amostras foram protegidas da luz até a analise (apds 24 h).

Andlise Sensorial
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O teste foi conduzido segundo Nunes et al. (2013). Primeiramente o painel sensorial passou por
fases de selecdo e treinamento. Para o treinamento, os provadores foram solicitados a discriminar 3
amostras (100% azeite de oliva e 60% e 40% do azeite de oliva misturado com 6leo de soja) com base
nos aspectos gerais utilizando o teste triangular. Os provadores que apresentarem um bom desempenho
(com capacidade de repetibilidade e habilidade discriminativa) foram selecionados para os testes
definitivos.
No teste definitivo, o painel selecionado foi solicitado a discriminar as amostras de 6leo aquecidos a
50° C, 125° C e 200 ° C por 15 minutos, 30 minutos e 1 hora a partir de um controle ndo aquecido
baseado no sabor, cor e textura, utilizando uma escala estruturada de cinco pontos. Os resultados foram

avaliados por ANOVA seguida do teste de média Dunnet.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias atribuidas pelos provadores aos atributos avaliados estdo descritas na Tabela 1.
Tabela 1: Valores médios das notas de parametros sensoriais obtidos pelo teste de diferenca do
controle para as amostras de 6leo de chia submetidas a diferentes tratamentos térmicos (bindmios de

tempo e temperatura).

Tratamento Tratamento Térmico Sabor Textura Cor
Tl 50°C/ 15 minutos 2,60 1,70 1,25
T2 50°C/ 30 minutos 2,30 1,20 1,30
T3 50°C/ 1 hora 2,10 1,20 1,65
T4 125°C/ 15 minutos 2,55 1,10 1,45
T5 125°C/ 30 minutos 2,85 * 1,10 1,85*
T6 125°C/ 1 hora 2,65 2,00 * 2,05 *
T7 200°C/ 15 minutos 3,05 * 2,25 * 2,05 *
T8 200°C/ 30 minutos 3,80 * 1,95* 3,20 *
T9 200°C/ 1hora 4,45 * 2,50 * 3,50 *

* Médias estatisticamente diferentes (p<0,05) do controle (6leo ndo aquecido).

Conforme a Tabela 1 observa-se que no atributo sabor ndao foram verificados diferencas
significativas entre as médias dos tratamentos T1, T2, T3, T4 e T6 e o controle. Ja os tratamentos
T5, T7, T8 e T9 apresentaram diferenca significativa. O éleo de chia com aquecimento de 200°C
durante 1 hora apresentou maior média em relacdo a esse parametro. Quanto a textura T1, T2, T3,
T4, T5 e controle ndo diferenciaram do padrdo. Havendo diferenca partir do tratamento térmico de
125°C/ 1 hora. Resultados semelhantes foram observados para o atributo cor, sendo que o T5

também apresentou diferenca significativa em relagdo ao 6leo ndo aquecido.
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As amostras T5 e T7 apresentaram uma diferenca moderada em relagédo ao padréo, enquanto
T8 e T9 obtiveram uma diferenca grande para o atributo sabor. Conforme o atributo textura T6, T7
e T8 apresentaram uma diferenca pequena, e T9 atingiu uma diferenca moderada em comparagao ao
6leo ndo aquecido. Com referéncia a cor, os tratamentos T5, T6 e T7 apresentaram uma pequena
diferenca em relacdo ao 6leo ndo aquecido, T8 resultou em uma diferenca moderada, e T9 em uma
diferenca grande.

Segundo os resultados obtidos os tratamentos T1, T2, T3 e T4 € indicado que o 6leo de chia
seja consumido a partir da aplicacdo direta em saladas ou como ingrediente em molhos, uma vez
que esses tratamentos ndo apresentaram nenhuma alteracdo sensorial a partir do tratamento térmico.
O 6leo também tem sido usado para cozinhar em processos que envolvem seu aquecimento. Em
decorréncia do aquecimento, os tratamentos T5, T6, T7, T8, T9 sofreram alteragdes significativas
em relacdo ao 0leo ndo aquecido. De acordo com Corsini et al.(2008) o aquecimento do 6leo em um
processo de fritura ocorre uma série de reacbes de degradacdo que modificam as qualidades
nutricionais e funcionais do alimentos, alterando as caracteristicas sensoriais fazendo com que o
produto se torne impréprio ao consumo e sem uma qualidade desejada.

Geralmente, quando o dleo é submetido a altas temperaturas, como durante o processo de
fritura com temperaturas em torno de 163-191° C, o mesmo pode sofrer uma série de alteracfes
quimicas, sensoriais e nutricionais indesejaveis (JORGE, 2009). Logo, diante das alteracdes
sensoriais percebidas neste estudo a partir do aquecimento a 125° C, é importante a realizacdo de

analises quimicas para a detec¢do de compostos de degradacao.
4 CONCLUSAO

Do ponto de vista sensorial, 0 bindmio tempo e temperatura de aquecimento influenciou
significativamente a alteracdo do 6leo de chia, indicando que um preparo com temperatura a partir
de 125° C e 30 minutos promove alteracdes significativas no éleo com relacdo ao 6leo nédo
aquecido. Logo a partir deste resultado podemos promover a recomendagdo que sua utilizacdo é
indicada até a temperatura de 125°C e 15 minutos, ou seja, a utilizacdo do 6leo de chia é
recomendada para fins como aplicacdo em saladas e molhos e para refogados rapidos. A partir da
temperatura de 125°C e 30 minutos € provavel que ocorra uma série de rea¢bes que danifica as

caracteristicas sensoriais fazendo com que o éleo de chia se torne inadequado para o consumo.
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