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RESUMO
O presente estudo teve como objetivo desenvolver um requeijão cremoso com adição de 20% de farinha de linhaça, avaliando sua aceitação sensorial e intenção de consumo entre os participantes. A linhaça é um ingrediente funcional de alto valor nutricional, rica em fibras, proteínas, lignanas e ácidos graxos ômega-3. A formulação foi elaborada no laboratório de nutrição e avaliada sensorialmente por 22 participantes. Os resultados indicaram que 86,4% dos consumidores aprovaram o produto, demonstrando boa aceitação sensorial e potencial de mercado. Conclui-se que a adição de farinha de linhaça é tecnologicamente viável e não compromete as características sensoriais tradicionais do requeijão cremoso, contribuindo para o desenvolvimento de alimentos mais saudáveis.
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1. INTRODUÇÃO
O requeijão cremoso é um dos derivados lácteos mais consumidos no Brasil, integrando-se ao hábito alimentar diário da população. A introdução de ingredientes funcionais em sua formulação amplia seu valor nutricional e funcional, sem comprometer as características sensoriais e a praticidade do produto. A linhaça (Linum usitatissimum L.), particularmente na forma de farinha, destaca-se por ser uma fonte rica em fibras, lignanas, proteínas e ácidos graxos poli-insaturados, especialmente o ômega-3. Dessa forma, a adição de 20% de farinha de linhaça ao requeijão cremoso propõe um produto com maior valor agregado, capaz de atender à demanda crescente por alimentos funcionais e saudáveis.
2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
O requeijão cremoso consolidou-se como um produto de ampla aceitação no mercado brasileiro devido à sua textura suave e versatilidade culinária. Nos últimos anos, a indústria alimentícia tem buscado inovar em formulações que aliem sabor e benefícios nutricionais, em sintonia com o interesse do consumidor por alimentos funcionais. A linhaça, ingrediente central deste estudo, é reconhecida por suas propriedades funcionais, destacando-se como fonte de ácidos graxos ômega-3, lignanas e fibras alimentares. Estudos apontam que a incorporação da linhaça em produtos lácteos é viável e pode aumentar o valor nutricional sem prejuízo das características sensoriais (VIDAL et al., 2017).
3. METODOLOGIA
O desenvolvimento do produto ocorreu no período de 16/09 a 04/11, no laboratório de nutrição. Foram utilizados os seguintes ingredientes: 250 mL de leite, 10 g de amido de milho, 5 g de sal, 15 g de manteiga sem sal, 100 g de creme de leite, 125 g de ricota e 100 g de farinha de linhaça. O preparo seguiu as etapas tradicionais de aquecimento e homogeneização, com incorporação gradual dos ingredientes até obtenção de uma pasta homogênea. A avaliação sensorial foi realizada com 22 participantes, que avaliaram a aceitação e intenção de consumo.
4. ANÁLISES E DISCUSSÕES
Tabela 1 – Resultado da Avaliação Sensorial (n=22)
	Avaliação
	Número de Pessoas

	Gostaram
	19

	Não gostaram
	2

	Não experimentaram
	1


Os resultados da avaliação sensorial indicaram aceitação positiva do requeijão cremoso com 20% de farinha de linhaça. Dos 22 avaliadores, 86,4% aprovaram o produto, confirmando a viabilidade sensorial e o potencial de mercado. Os resultados corroboram estudos de Vidal et al. (2017) e Alves e Silva (2009), que observaram boa aceitação em produtos lácteos enriquecidos com linhaça. Assim, conclui-se que a incorporação da farinha de linhaça não compromete as características sensoriais tradicionais, ao mesmo tempo em que agrega valor nutricional ao produto.
5. CONSIDERAÇÕES FINAIS
O requeijão cremoso com adição de 20% de farinha de linhaça demonstrou excelente aceitação sensorial, sendo considerado uma alternativa viável e inovadora para a indústria de alimentos. A elevada taxa de aprovação evidencia o potencial comercial do produto e reforça a importância da utilização de ingredientes funcionais na formulação de laticínios. Recomenda-se a realização de análises físico-químicas e microbiológicas em estudos futuros, a fim de aprofundar a avaliação da estabilidade e do valor nutricional.
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