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RESUMO 

 

O brownie é uma sobremesa de aspecto úmido e cremoso em que há pouca aeração, 

características que propiciam a elaboração de fórmulas com substituição do ovo pelos 

géis de chia e de linhaça. Essas sementes possuem fibras solúveis que em contato 

com a água formam um gel espesso com capacidade de emulsificar e estabilizar 

espumas. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar as 

características físicas, a composição nutricional e o custo de produção de brownies 

veganos com a substituição do ovo pelos géis de chia e de linhaça. Foram realizadas 

três formulações de brownies BC, BGL e BGC sendo o controle (com ovo), com gel 

de linhaça e gel de chia, respectivamente. Após o processamento foram realizadas as 

análises. As análises físicas foram elaboradas a partir da pesagem, em que se 

observou uma perda por cocção de aproximadamente 20,8% no BC, 16,5% no BGL e 

15,9% no BGC, além da verificação da espessura após assados que demonstraram 

que o BC apresentou menor crescimento do que BGL e BGC. A análise dos custos, 

por porção, foi estimada a partir do valor do peso bruto dos insumos e verificou-se que 

as formulações veganas, BGC (R$ 0,70) e BGL (R$ 0,74,) apresentaram valores mais 

baixos que o BC (R$ 0,97). Quanto às informações nutricionais, o BGL apresentou 

valores superiores entre as formulações em relação ao valor energético, carboidratos, 

gorduras totais e fibras alimentares; o BC apresentou maiores valores nos parâmetros 

de proteínas, gorduras saturadas e sódio e BGC apresentou menores índices em 

relação ao valor energético, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas e sódio. 

Assim, foi possível desenvolver brownie vegano com a substituição do ovo pelos géis 

de chia e de linhaça com características físicas e econômicas próximas ao tradicional 

e superiores do ponto de vista nutricional. 

 

Palavras-chave: Substituto do ovo; Linum usitatissimum L.; Salvia hispanica L. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos tem havido uma crescente preocupação, em parte da 

população, sobre como os seus hábitos alimentares repercutem no meio ambiente, 

em especial no tocante ao bem-estar animal e no impacto ambiental dos sistemas 

produtivos, em especial na pecuária. Tais motivos representam também um nov 

o nicho no mercado de alimentos voltados para o consumidor vegetariano e 

vegano (RÉVILLION et al., 2020). Entretanto, é importante ressaltar que o 

vegetarianismo e o veganismo vão além de um hábito alimentar. Trata-se de uma 

filosofia de vida que, por meio da alimentação, propõe questionamentos e mudanças 

de atitudes sobre padrões normalmente aceitos (QUEIROZ; SOLIGUETTI; MORETTI, 

2018). 

No Brasil, a pesquisa mais recente sobre o percentual de vegetarianos foi 

realizada pelo Instituto Brasileiro de Opinião Pública e Estatística (IBOPE), em abril 

de 2018, e concluiu que 30 milhões de brasileiros se consideram vegetarianos, ou 

seja, 14% da população (IBOPE, 2018). Ainda não há dados específicos sobre a 

proporção de indivíduos que escolhem seguir uma dieta vegana no país, mas com 

base nessa pesquisa a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) estima que haja cerca 

de 7 milhões de adeptos do veganismo no país (BANCO DO NORDESTE, 2019). Essa 

alta na demanda tem levado a um aumento na oferta e variabilidade de produtos 

destinados a esses consumidores que vão desde alimentos in natura a processados 

similares aos de origem animal. 

 Do ponto de vista do hábito alimentar, um estudo buscou investigar as 

dificuldades que os vegetarianos enfrentam para se tornarem veganos. O resultado 

elencou os seguintes obstáculos: preço elevado, distribuição restrita e falta de opções 

de produtos e marcas confiáveis (QUEIROZ; SOLIGUETTI; MORETTI, 2018). Uma 

das maneiras de oferecer opções a esse público bastante crescente se dá pelo 

desenvolvimento de produtos veganos, cuja produção pode se dar pela substituição 

de ingredientes de origem animal, como os ovos, por exemplo. Nesse caso, substituir 

o ovo pelos géis de chia e de linhaça é uma das possibilidades.  

A linhaça e a chia são sementes com características muito semelhantes. Elas 

possuem um grande percentual de fibras solúveis as quais, em contato com a água, 

formam um gel espesso com capacidade de emulsificar e estabilizar espumas. Além 

disso, suas composições são ricas em aminoácidos essenciais, ácidos graxos ômega-
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3 e ômega-6 o que garante função antioxidante, anticancerígena e mitigadora de 

doenças crônicas não-transmissíveis (DCNT), contribuindo para a caraterização 

dessas sementes como alimentos funcionais, isto é, capazes de produzir efeitos 

metabólicos e/ou funcionais benéficos ao organismo (WARDLAW, SMITH 2013; 

MCGEE, 2017).   

A fim de apresentar uma opção de produto vegano, buscou-se formular uma 

sobremesa com ingredientes de origem vegetal. Assim, o brownie, sobremesa típica 

dos Estados Unidos, que consiste em um bolo de chocolate denso, úmido e cremoso 

com alto teor de gordura. Devido a tais características tal sobremesa não necessita 

de aeração, uma das principais funções dos ovos em produtos de confeitaria, por isso, 

a elevada densidade do bolo e baixa aeração facilita a substituição de ingredientes 

como ovo. (SOARES, 2011; FRADE, 2017). Neste contexto, o objetivo do presente 

trabalho foi desenvolver brownies veganos utilizando géis de linhaça e de chia como 

substituto ao ovo.  
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2. REVISÃO DA LITERATURA 

2.1. Vegetarianismo 

As consequências negativas na biosfera advindas da superpopulação mundial, 

do desenvolvimento industrial e tecnológico e do consumismo descontrolado têm 

danificado o meio ambiente a níveis superiores à capacidade de reparação pela 

natureza, o que pode levar a um colapso social e ecológico. A percepção de que essa 

degradação é causada pelos seres humanos é um relevante problema ético da 

atualidade e se relaciona com a responsabilização e as correções de práticas. Nessa 

seara, a discussão dos direitos dos animais endossa, inclusive, práticas alimentares 

como o vegetarianismo e o veganismo (DIONIZIO, 2018). 

Segundo Gisslen (2012), o planejamento de um cardápio para alguém com 

dieta restritiva requer a compreensão de sua natureza e limitações, uma vez que ela 

se baseia completa ou principalmente em alimentos derivados de plantas. Além disso, 

preparar uma dieta vegetariana é uma tarefa desafiadora, visto que é preciso que se 

compreendam os diversos tipos de vegetarianismo. 

Os vegetarianismos têm em comum o consumo de alimentos derivados de 

plantas, o que os diferenciam é a maior ou menor medida com que permitem o 

consumo de derivados de origem animal. Assim, além dos produtos vegetais, os 

lactovegetarianos consomem laticínios; os ovovegetarianos comem ovo; os 

ovolactovegetarianos alimentam-se de ovos e laticínios, os pescovegetarianos 

ingerem pescados, podendo, ou não, consumir ovos e derivados do leite e os veganos 

que não consomem nenhum alimento de origem animal (GISSLEN, 2012). 

 

2.1.1. Veganismo 

O veganismo é um movimento que tem crescido no mundo, em especial, no 

ocidente, e vem modificando hábitos de consumo de alimentos e de produtos de 

vestuário, cosméticos, lazer, entre outros, a partir de uma perspectiva ética e moral 

em reconhecimento do animal como ser senciente. É uma filosofia de vida que se 

originou a partir de reflexões sobre o direito dos animais e, atualmente, abarca 

aspirações sociais em diversas áreas como a do meio ambiente, da sustentabilidade, 
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do feminismo, do especismo, da política, entre outras (MAGALHÃES; OLIVEIRA, 

2019).  

A dieta vegetariana pode ser fundamentada em preocupações com a saúde ou 

em sólidas crenças éticas ou morais (GISSLEN, 2012). De acordo com Brügger 

(2019), o veganismo é um proceder ético que se fundamenta no abolicionismo animal. 

A prática pressupõe: 

 

Não consumir quaisquer tipos de carne e derivados de animais como 
laticínios, ovos ou mel; não usar couro, lã ou seda, e, tampouco, produtos 
(como os de higiene e limpeza) que contenham ingredientes de origem animal 
ou que tenham sido testados em animais. Também é incompatível com o 
ideário abolicionista: comprar animais (pets); usar animais como meios de 
diversão, como ferramentas de ensino e pesquisa, como meios de transporte, 
em rituais religiosos etc. O fundamento é que os animais não são propriedade 
dos humanos. Com isso, não devem nos servir para propósito algum” 
(BRÜGGER, 2019, p. 391). 

 

O vegano é o vegetariano estrito. Para além do consumo exclusivo de produtos 

de origem vegetal, os veganos não comem nenhum produto de origem animal, a 

exemplo de ovos, leite e derivados e mel. Além do mais, o veganismo reprova o 

consumo de qualquer produto ou serviço que seja elaborado a partir da exploração 

animal, conforme já salientado mais acima por Brügger (2019). 

2.2. Ovo: propriedades e funções 

 

Se fôssemos usar apenas uma palavra para descrever o ovo seria 

versatilidade. Além de sua função precípua de fonte de vida, na cozinha ele se destaca 

por adquirir diferentes texturas, desde um leve merengue até um pudim firme. 

 

Os ovos possibilitam a convivência de óleo e água num sem-número de 
molhos; afinam a textura de doces e sorvetes; dão sabor, substância e força 
nutritiva a sopas, pães, macarrões e bolos; fazem brilhar as massas à base 
de gordura; clarificam o vinho e o caldo de carne. Por si sós, podem ser 
cozidos, fritos, fritos por imersão, assados, tostados, conservados em vinagre 
e fermentados (MCGEE, 2017, p. 77). 

 

O ovo é composto de casca, clara e gema. A casca é o invólucro que reveste 

o ovo, frágil e porosa a qual permite perda de umidade e absorção de sabor e odor do 

meio (XAVIER et al, 2008). 
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De acordo com McGee (2017), a gema corresponde a cerca de um terço do 

peso do ovo e tem coloração amarelada devido ao pigmento vegetal xantofila oriundo 

da alimentação das galinhas. Sendo composta por água, proteínas livres e agregados 

de proteínas e gordura, colesterol e lecitina. A presença dos agregados proteicos na 

composição da gema possibilita propriedades funcionais espessantes e 

emulsificantes. 

Dois terços do peso do ovo são representados pela clara, que é constituída, 

em sua maior parte, de água (cerca de 90%) e proteínas, destacando-se a 

ovoalbumina, além de conter sais minerais, glicose, lipídios e vitaminas, sobretudo a 

riboflavina que confere à clara a leve coloração amarela esverdeada (MCGEE, 2017).  

Sob a perspectiva tecnológica, as propriedades funcionais da clara estão 

intrinsecamente relacionadas às proteínas. A ovoalbumina é a mais abundante, capaz 

de coagular em temperatura igual ou maior a 80°C, sendo responsável pelas 

características sensoriais de sabor, textura e cor do ovo cozido. A ovomucina auxilia 

na estabilização da espuma e torna compactos e atraentes os ovos pochês, já que 

encorpa a clara grossa. A ovotransferrina é a proteína que coagula a uma temperatura 

mais baixa, cerca de 60°C, e por isso determina a temperatura em que os ovos 

endurecem (MCGEE, 2017). Assim, as propriedades funcionais dos ovos podem ser 

relacionadas com a capacidade das ligações realizadas entre as proteínas e com 

outros elementos. 

 

2.3. Semente de linhaça  

A linhaça (Linum usitatissimum L.) é uma semente do gênero Linus (figura 1), 

oriunda da Ásia e Europa e usada há milênios como matéria-prima da fibra de linho. 

Tem aroma e sabor de nozes e por isso pode ser adicionada, em sua forma integral 

ou mesmo moída, a diversos produtos, como bolos, biscoitos e pães (MORRIS, 2001). 

De acordo com Cupersmid e colaboradores (2012), são cultivadas no mundo 

duas variedades de linhaça, a marrom e a dourada que não diferem quanto a sua 

composição, apenas quanto ao local de plantio e uso de agrotóxicos. A linhaça 

marrom é plantada em locais de clima quente e úmido como o Brasil e com o uso de 

agrotóxicos, enquanto a variedade dourada é cultivada em regiões frias, como o norte 

dos Estados Unidos e Canadá, de forma orgânica. 
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Semente pequena, dura e de coloração marrom-avermelhada, composta de 

35% de lipídios e 30% de proteínas. A linhaça, em termos proteicos, é comparada à 

soja no tocante aos aminoácidos essenciais, pois apresenta grande teor de arginina, 

leucina, ácido aspártico e glutamina, sendo assim tem proteínas completas 

nutricionalmente (FRANCO, 2017).  

Segundo Monego (2009), a semente de linhaça é uma fonte de compostos 

fenólicos, a exemplo das lignanas, fitoestrogênios que compõem a parede celular das 

células vegetais, que têm função antioxidante e anticarcinogênica nos seres humanos. 

A linhaça é uma das fontes vegetais com maior teor de ômega-3, ácido graxo 

essencial, isto é, não é sintetizado no corpo humano, sendo necessária a sua ingestão 

via alimentação. Além disso, diversos estudos abordam os benefícios do ômega-3 no 

organismo, como a redução na resposta inflamatória, redução dos triglicerídeos 

plasmáticos e na coagulação sanguínea (WARDLAW, SMITH 2013; MCGEE, 2017).   

 

Figura 1.  Flor e semente de linhaça. 

 

Fonte: Google Imagens. 

As principais fontes alimentares do ômega-3 são de origem animal, por meio 

dos peixes e óleos de peixe. Entretanto, para os adeptos de uma dieta vegana, a 

ingestão da linhaça pode ser uma alternativa para o consumo desse ácido graxo 

proveniente de uma fonte vegetal. Pesquisas sugerem que a necessidade diária de 

ômega 3 e ômega 6 pode ser suprida com a ingestão de 8 gramas da semente ou de 

2,5 gramas de óleo de linhaça (NOVELLO; POLLONIO, 2011).  
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Por conter substâncias anticancerígenas e antioxidantes, além de sua 

característica de atuar na redução das doenças crônicas não transmissíveis, a linhaça 

é considerada um alimento funcional. 

2.3.1. Gel de linhaça 

A linhaça contém cerca de 30% de fibras, sendo um quarto destas composta 

por uma goma que está no revestimento da semente e é constituída de longas cadeias 

de vários açúcares. Em virtude desta goma, a mistura de linhaça moída e água produz 

um gel espesso (figura 2) que atua como emulsificante e estabilizante de espumas 

podendo, inclusive, aumentar o volume de massas assadas (MCGEE, 2017). 

Segundo Monego (2009), esse gel formado, também chamado de goma ou 

mucilagem, tem alto valor na indústria alimentícia e cosmética, em especial pelo seu 

potencial como hidrocolóide, sua capacidade de inchamento e alta viscosidade em 

solução aquosa. Apresentando característica de gel fraco, podendo ser empregada 

em substituição à maioria das gomas não-gelatinosas em aplicações alimentícias e 

não-alimentícias. 

Diversas pesquisas foram realizadas utilizando o gel de linhaça na indústria 

alimentícia. Em pães, verificou-se a melhora na capacidade de hidratação e redução 

das perdas de água durante o forneamento; em muffins em que se verificou melhorias 

no volume, altura e viscosidade em relação à amostra controle, isenta do gel de 

linhaça; molho para saladas, em que o gel contribuiu para a estabilização e 

manutenção da viscosidade da emulsão (KANKAANPAA ANTILA,1996; STEWART, 

1997; MAZZA, 2000; apud MONEGO, 2009). 
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Figura 2.  Gel de linhaça. 

                          

Fonte: Google Imagens. 

 

2.4. Semente de chia 

A semente da chia (figura 3) é oriunda da flor da sálvia hispânica (Salvia 

hispanica L.), uma planta herbácea oriunda do México e Guatemala, a qual apresenta 

uma composição nutricional parecida com a à da linhaça e é rica em lipídios com cerca 

de 30 a 38%, proteínas de 18 a 25% e 95% fibras (CUPPARI, 2019). 

 

Figura 3.  Flor e semente de chia. 

 

Fonte: Google Imagens. 
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Os efeitos benéficos da chia como alimento funcional é associada com o auxílio 

no controle de peso e da glicemia, na melhora no perfil lipídico, bem como na 

coagulação e na fibrinólise. Dessa forma, a semente da chia parece ser eficaz na 

prevenção das doenças crônicas não transmissíveis (DCNT). Tais efeitos podem ser 

relacionados a composição dos ácidos graxos (AG) presentes na semente da chia, 

como o ácido alfalinolênico (AAL), ou ômega-3 (aproximadamente 60%) e o ácido 

linoléico, ou ômega-6 (aproximadamente 20%) (KULCZYńSKI et al., 2019).  

Cuppari (2019) atribui as características benéficas da chia à sua alta 

concentração de compostos fenólicos, em especial os flavonóides e as antocianinas, 

as quais contribuem para a atividade antioxidante e que podem inibir o processo 

inflamatório e carcinogênico. Dessa maneira, esses compostos antioxidantes da chia 

são eficazes na prevenção das DCNT, tendo ação hipoglicemiante, anti-inflamatória, 

antioxidante, anti-hipertensiva e cardioprotetora, além de que suas fibras insolúveis 

podem melhorar o trânsito intestinal. 

2.4.1. Gel de chia 

O gel de chia (figura 4) representa cerca de 5% a 6% da semente (REYES-

CAUDILLO, et al., 2008), tem grande aplicabilidade em alimentos e é essencialmente 

composto de glicose, xilose e ácido glicurônico (LIN et al., 1994 apud SPADA et al., 

2014). As fibras da semente da chia possuem alta capacidade de retenção de água e 

atuam como estabilizante e emulsionante em emulsões (CAPITANI et al., 2012). 
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Figura 4.  Gel de chia. 

 

Fonte: Google Imagens 

As pesquisa com gel de chia realizadas no campo da tecnologia dos alimentos 

incluem sobremesa a base de soja em que concluiu-se que a adição da mucilagem 

pode ser feita sem causar grandes modificações ao produto (SPADA et al., 2014),  na 

substituição do ovo na maionese, também constatou-se que o gel pode ser utilizada 

como substituto de gordura ou ovo, pois conferiu mais luminosidade, estabilidade à 

emulsão e boa aceitabilidade (UTPOTT, 2012) e no processamento de biscoitos que  

indicaram  que  não  haver  diferença  significativa  entre  a formulação controle e a 

produzida com a mucilagem de chia (LOPES et al., 2020). 
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2.5. Brownie  

O brownie é uma tradicional sobremesa norte-americana, considerada uma das 

mais famosas, a qual tem origem desconhecida. Entretanto, acredita-se que pode ter 

sido criado de forma acidental por um confeiteiro que esqueceu de adicionar fermento 

à massa de bolo de chocolate (SUAS, 2012; ELEUTÉRIO, 2014).  

De acordo com Suas (2012), a primeira fórmula de brownie foi publicada em 

1897 no catálogo da Sears, Roebuck and Company. Formulada com chocolate, 

farinha, açúcar, manteiga, ovos, trigo e nozes, a massa apresenta característica 

cremosa (SUAS, 2012) com aspecto úmido e denso (FRADE, 2017). Devido a tais 

ingredientes e a técnica de preparo, o brownie é uma preparação com pouca aeração 

e elevador teor de gordura, possibilitando assim a substituição e/ou adição por outros 

ingredientes (SOARES, 2011). Além disso, ele apresenta uma crosta de açúcar 

formada a partir da recristalização do açúcar durante o forneamento. 

Alguns estudos foram realizados com a substituição da farinha de trigo por: 

cenoura, batata doce ou jerimum (ARRUDA, 2020); farinha do mesocarpo externo do 

pequi (REIS FILHO et al., 2018) e farinhas da casca da manga e da amêndoa da 

manga (Mangifera indica) (RAMOS, 2021). Assim, o brownie é uma preparação que 

possibilita a elaboração de diversas formulações inclusivas, como as opções sem 

glúten, as veganas e as com maior teor nutricional.  
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3. OBJETIVOS 

3.1. Objetivo Geral 

Desenvolver, avaliar e comparar as características físicas de brownie vegano 

elaborado com gel de linhaça e gel de chia em substituição ao ovo. 

3.2. Objetivos Específicos 

● Elaborar brownies veganos utilizando gel de linhaça e gel de chia; 

● Analisar os parâmetros físicos dos brownies;  

● Determinar as informações nutricionais dos brownies;  

● Avaliar os custos dos brownies elaborados a partir do gel de chia e gel de 

linhaça. 
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4. METODOLOGIA 

4.1 Caracterização do Estágio 

4.1.1. Período de estágio 

 O estágio foi realizado no período de 31/08/2020 a 25/11/2020 e de 01/12/2020 

a 02/03/2021, com jornada diária de 6h, sendo realizado de segunda à sexta, 

cumprindo assim as 360 horas da carga horária determinada pelo Curso de 

Bacharelado em Gastronomia na RESOLUÇÃO Nº 01/2018. Obedecendo também a 

regulamentação presente na RESOLUÇÃO Nº 085/2020 CEPE/UFRPE, formulada 

em caráter excepcional, que oferece unidades curriculares e outras atividades 

acadêmicas no Período Letivo Excepcional (PLE), no formato remoto, para os cursos 

de graduação na Universidade Federal Rural de Pernambuco, em detrimento da 

suspensão das atividades presenciais devido à pandemia do COVID-19. 

4.1.2. Plano de atividades 

           - Revisão bibliográfica; 

- Desenvolvimento do gel de linhaça e do gel de chia; 

- Testes piloto para desenvolvimento dos brownies; 

- Análises físicas; 

- Análise de custos com base no valor da compra de insumos; 

- Avaliação do valor nutricional do preparo a partir da rotulagem dos 

ingredientes utilizados e da TACO; 

- Elaboração de relatório. 

4.2 Procedimento Metodológico 

O desenvolvimento dessa pesquisa ocorreu por dois métodos: levantamento 

bibliográfico compondo a parte teórica e experimentos práticos. 
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4.2.1 Levantamento bibliográfico 

Realização de uma revisão bibliográfica de artigos científicos indexados em 

bases de dados nacionais (Scielo e Google acadêmico) e internacionais (PubMed). 

Os artigos pesquisados foram analisados e discutidos. Além da busca por meio virtual, 

também houve consulta em livros de gastronomia e ciência dos alimentos disponíveis 

na ferramenta “Minha Biblioteca” disponibilizada pela Biblioteca da UFRPE aos alunos 

matriculados no Período Letivo Excepcional (PLE). Palavras-chave utilizadas para a 

busca: Linum usitatissimum L. - Salvia hispanica L.– Brownie – Veganismo - Substituto 

de ovo. 

4.2.2 Experimentos  

As atividades práticas foram realizadas no Laboratório de Gastronomia com 

atividades remotas e observados o controle higiênico sanitário. Para a realização dos 

testes práticos, os insumos foram adquiridos no comércio local da cidade do Recife-

PE. 

 

4.3 Materiais 

4.3.1. Desenvolvimento dos géis de linhaça e de chia 

O gel de linhaça e o gel de chia (Figura 5A, 5B) foram desenvolvidos segundo 

as formulações da tabela 1 e o fluxograma do quadro 1. Após o desenvolvimento os 

géis foram aplicados como substitutos do ovo nas formulações dos brownies. 

 

Tabela 1. Formulações dos géis. 

Gel Ingrediente Quantidade 

Gel de linhaça 

Semente de linhaça 15 gramas 

Água 100 gramas 

Gel de chia 

Semente de chia 15 gramas 

Água 100 gramas 
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Figura 5.  Géis utilizados para elaborar os brownies. 

 

A: Gel de linhaça; B: Gel de chia.  
Fonte: Autora. 

 

 

 

4.3.2. Elaboração dos brownies 

Após a produção dos géis os brownies foram desenvolvidos segundo a 

metodologia descrita por Suas (2012) com adaptações (Tabela 2). Foram 

desenvolvidas três formulações de brownies: uma controle (BC) e duas experimentais, 

uma com gel de linhaça (BGL) e outra com gel de chia (BGC). As formulações 

experimentais diferiram da BC pela ausência de ovo e substituição pelo gel de linhaça, 

na BGL, e pelo gel de chia, na BGC. 

 

 

 

 

A B 
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Tabela 2. Composição dos brownies. 

Ingredientes 

Brownies 

BC* BGL* BGC* 

Semente de linhaça - 15 g - 

Semente de chia - - 15 g 

Água - 100 g 100 g 

Ovo 55 g - - 

Óleo de coco neutro 50 g 50 g 50 g 

Chocolate meio amargo 20 g 20 g 20 g 

Farinha de trigo 75 g 75 g 75 g 

Açúcar refinado 45 g 45 g 45 g 

Açúcar mascavo 35 g 35 g 35 g 

Cacau em pó (alcalino) 20 g 20 g 20 g 

Fermento químico 5 g 5 g 5 g 

Sal refinado 1 g 1 g 1 g 

* BC - Brownie Controle; BGL - Brownie Gel de Linhaça; BGC - Brownie Gel de Chia. 

 

A produção das formulações seguiu as etapas descritas no Figura 6 e os 

registros fotográficos da produção do brownie de linhaça e são apresentados na 

Figura 7. 
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Figura 6. Fluxograma de produção dos brownies. 

 

 

A: Produção dos géis de linhaça e de chia; B: Produção dos brownies. 
Fonte: Autora. 
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Figura 7.  Elaboração da massa do brownie de linhaça. 

 

A: Mistura do óleo com o chocolate meio amargo derretido; B: Açúcares com o gel de linhaça; C: 
Massa finalizada; D: Brownie de linhaça assado. 

Fonte: Autora. 

                                                                                                     

4.4. Métodos 

4.4.1. Análises Físicas  

Os brownies foram forneados em formas retangulares de dimensões (22 x 18 

cm) pelo mesmo tempo; e após resfriamento foram realizadas as análises físicas. A 

pesagem dos brownies foi realizada em balança da marca Riomaster, sendo verificada 

a pesagem antes (mi) e após a cocção (mf). A medida da altura foi verificada com o 

paquímetro, conforme a Figura 8, no ponto mais alto de cada brownie. 
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Figura 8.  Verificação da altura do brownie. 

 

Fonte: Autora. 

4.4.2. Análise dos custos 

O custo direto dos brownies foi calculado com base no valor de compra dos 

insumos, no período compreendido entre os meses de janeiro e fevereiro do ano de 

2021, na cidade de Recife- PE. O cálculo foi realizado com base no preço de 

aquisição, em real (R$), em relação ao peso bruto do insumo utilizado, segundo 

BRAGA (2010). O somatório de todos os insumos resultou no custo direto final da 

produção. O cálculo do custo por porção foi feito a partir da relação entre o custo total 

da produção e o total de porções obtidas. 

4.4.3. Avaliação da composição nutricional 

As informações nutricionais foram calculadas no programa Google Sheet ® a 

partir da ficha técnica da preparação. O cálculo leva em conta as informações 

nutricionais presentes nas embalagens das matérias-primas perfazendo: teor calórico, 

proteínas, carboidratos, gorduras (total, saturada, mono e poliinsaturada, colesterol), 

fibras e sódio. O cálculo do Valor Energético Total (VET), em kcal/ 100g, foi realizado 

de acordo com os valores dos fatores de conversão de Atwater [(4 kcal/g de proteína) 

+ (4 kcal/g de carboidratos + (9 kcal/g de lipídios) (ROCHA, 2013). 

𝑉𝐸𝑇 =  {4 (𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎𝑠 +  𝑐𝑎𝑟𝑏𝑜𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜𝑠)  +  9 (𝑙𝑖𝑝í𝑑𝑖𝑜𝑠)} 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1. Análise das substituições por insumos veganos 

   Figura 9. Comparação entre as formulações BC, BGL, BGC após a cocção. 

 

Fonte: Autora.  

Em relação à formulação clássica do brownie houve a necessidade de substituir 

dois insumos de origem animal: a manteiga e o ovo. O primeiro foi substituído por óleo 

de coco neutro nas três formulações. Por sua vez, o ovo foi o parâmetro para a análise 

e foi substituído pelo gel de linhaça (BGL) e gel de chia (BGC). 

Em substituição à manteiga foi utilizado o óleo de coco neutro o qual não tem 

aroma, tampouco sabor de coco, conferindo sabor mais suave à preparação. O óleo 

de coco é composto predominantemente por ácidos graxos saturados (AGS) de 

cadeia média, em especial o ácido láurico. Esta característica favorece a estabilidade 

térmica do óleo, sendo útil na elaboração de produtos processados termicamente. 

Além disso, óleos ricos em ácido láurico aumentam os níveis de lipoproteína de alta 

densidade (CORTAT et al., 2015). A comparação entre as formulações BC, BGL, BGC 

após a cocção são apresentados na Figura 9. 
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5.2. Informações nutricionais do brownie vegano 

As regulamentações sobre rotulagem nutricional são vistas como ferramentas 

educacionais que permitem ao consumidor selecionar melhor sua dieta 

(CASSEMIRO; COLAUTO; LINDE, 2006) e são importantes para a promoção de uma 

alimentação saudável contribuindo para a redução do risco das DCNT (BRASIL, 

2005). 

No Brasil há duas maneiras de informar ao consumidor o caráter nutricional do 

produto adquirido. O primeiro é a propaganda nutricional presente na parte anterior 

da embalagem e onde constam informações do tipo “rico em vitaminas e minerais”. O 

segundo é a informação nutricional inscrita, usualmente, na parte posterior do 

invólucro e onde estão presentes informações relativas a calorias, proteínas, 

carboidratos, gorduras totais, saturadas e trans, teor de sódio e fibras, entre outros 

nutrientes, tomando como base uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 Kj (SOUZA et al., 

2011). 

Segundo Ferreira e Lanfer-Marquez (2007), buscando a adequação da 

rotulagem de alimentos brasileira com os demais países da América Latina, foram 

editadas no final de 2003 duas resoluções pela Anvisa, as Resolução da Diretoria 

Colegiada (RDC) nº 359 (BRASIL, 2003a) e nº 360 (BRASIL, 2003b), sendo esta 

última a que gerou mais impacto ao mercado produtor e consumidor. Ela estabelece 

que a rotulagem nutricional é a descrição que informa o consumidor acerca das 

propriedades nutricionais do alimento, incluindo o valor energético e os principais 

nutrientes como: carboidratos, proteínas, gorduras totais, saturadas, gorduras trans, 

fibra alimentar e sódio, além de informação nutricional complementar. Além disso, 

optativamente, podem ser declarados vitaminas e minerais quando estiverem 

presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestão Diária Recomendada (IDR) 

por porção indicada no rótulo (BRASIL, 2005). 

A RDC nª 360/2003 (BRASIL, 2003b) determina que a informação nutricional 

deve ser expressa por porção e em percentual de Valor Diário (%VD), o qual é 

calculado tendo por base os Valores Diários de Referência de Nutrientes (VDR) e de 

Ingestão Diária Recomendada (IDR). 

Já a RDC nª 359/2003 (BRASIL, 2003a) determina que com a finalidade de 

promover uma alimentação saudável, a porção é a quantidade média do alimento que 

deveria ser consumida por pessoas sadias (maiores de 36 meses de idade) em cada 
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ocasião de consumo. Assim, para estabelecer o tamanho da porção, toma-se como 

base uma alimentação diária de 2000 Kcal ou 8400 kJ. No caso brownie, por se tratar 

de um produto de consumo ocasional, a norma determina uma porção de 40 gramas 

(BRASIL, 2003 a).  

Levando-se em consideração essas informações e com os dados presentes 

nos rótulos das matérias-primas e aqueles fornecidos pela Tabela Brasileira de 

Composição dos Alimentos TACO (TACO, 2011), foi possível calcular a tabela 

nutricional dos brownies veganos com géis de linhaça e de chia (Tabela 3).  

Tabela 3. Informação nutricional do brownie vegano. 

INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS  
Porção de 40g (1 unidade) 

 Quantidade por porção % VD(*) 

 BC BGL BGC BC BGL BGC 

Valor energético 
(Kcal) 

141,13 143,12  139,58 7,05 7,15 6,97 

Carboidratos (g)  10,53 11,48 11,07 3,51 3,82 3,69 

Proteínas (g)  2,87 2,29 2,26 3,83 3,06 3,02 

Gorduras totais (g)  6,47 6,62 6,35 11,76 12,0 11,56 

Gorduras saturadas 
(g)  

5,11 5,02 4,97 23,23 22,8 22,58 

Fibra alimentar (g)  0,89 1,72 1,47 3,59 6,88 5,90 

Sódio (mg) 68,10 56,36 56,14 2,84 2,34 2,33 

(*) % Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários podem 
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

 

Em relação ao valor energético, carboidratos, gorduras totais e fibras 

alimentares verificou-se que o BGL apresentou valores superiores entre as 

formulações. Por sua vez, a amostra BC ostentou maiores valores no tocante aos 

parâmetros de proteínas, gorduras saturadas e sódio. Já a amostra BGC apresentou 

menores índices em relação ao valor energético, proteínas, gorduras totais, gorduras 

saturadas e sódio. 

No que diz respeito aos ácidos graxos saturados, os produtos formulados 

apresentaram baixo teor de gorduras saturadas (BGL, 18,5%; BGC, 19%) não sendo, 
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assim, fatores que pudessem contribuir para o aumento da concentração de colesterol 

no sangue (MORAES; COLLA, 2006). 

Quanto às fibras alimentares as quais auxiliam no funcionamento do intestino 

e que seu consumo deve estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de 

vida saudáveis; os brownies desenvolvidos com os géis de chia e de linhaça 

apresentaram valores acima de 3 gramas de fibras em 100g do alimento podendo, 

assim, serem considerados como preparações funcionais (BITENCOURT et al, 2014). 

A introdução de fibras alimentares na dieta aliada a uma alimentação saudável e 

equilibrada favorecem o bom funcionamento do sistema digestivo além de auxiliarem 

na redução da glicemia, do colesterol e dos triglicerídeos e de aumentarem os níveis 

da lipoproteína de alta densidade (BORGES et al., 2006; BRITO, 2014; SCHMIELE et 

al., 2011). 

 

5.3. Análise dos custos do brownie vegano 

No Brasil, dados de 2019 da Associação Brasileira das Indústrias de 

Panificação, Massas Alimentícias, Biscoitos e Bolos Industrializados (ABIMAPI) 

apontavam um mercado de mais de 1 bilhão de reais com a comercialização de bolos 

e a produção na ordem de 43 mil toneladas do produto (ABIMAPI, 2019). 

Segundo Martins (2018), o custo é o gasto relativo ao consumo na produção, a 

exemplo da compra de matéria-prima e do pagamento da mão-de-obra utilizada na 

produção. Seu conhecimento é importante para saber se o produto é rentável e, em 

caso negativo, se é possível reduzir os custos. O gráfico (figura 10) ilustra os custos 

dos BC, BGC e BGL. 
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Figura 10. Análise de custo (R$) de produção, por porção, dos brownies veganos 

produzidos com gel de linhaça ou gel de chia e a formulação do brownie controle. 

             

Os custos incluídos no cálculo desta pesquisa referem-se, exclusivamente, à 

matéria-prima para a produção dos brownies. Demais custos fixos, a exemplo de 

salários, aluguéis e despesas incidentes, tais como energia elétrica, gás e encargos 

administrativos, não foram incluídos nesta análise. 

Percebe-se da análise do gráfico que os custos de produção dos brownies de 

géis de chia e de linhaça são aproximados, diferindo em apenas quatro centavos. A 

substituição do ovo pelo gel de linhaça e gel de chia não aumentou o custo de 

produção do brownie, pelo contrário, há uma economia entre 23 e 27 centavos por 

porção. Todavia, é importante ressaltar que o preço dos insumos pode variar de 

acordo com o local da compra. 

 

5.4. Análise Física dos brownies. 

Tabela 4. Indicadores físicos analisados 

 

AMOSTRA 

PARÂMETRO FÍSICO 

MI* (G) MF* (g) ESPESSURA (mm) 

BC 298 236 1,0 

BGL 356 297 1,1 

BGC 358 301 1,3 

(*): MI (massa inicial antes da cocção); MF (massa final após a cocção). 

 

R$0,97 

R$ 0,74 R$ 0,70

 R$-

 R$0,20

 R$0,40

 R$0,60

 R$0,80

 R$1,00

 R$1,20

BC BGL BGC
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No que se refere a análise dos indicadores físicos (tabela 4) da massa antes e 

depois da cocção, percebe-se que houve uma perda por cocção da ordem de 

aproximadamente 20,8% no BC, 16,5% no BGL e 15,9% no BGC. Além disso, as 

espessuras dos brownies após a cocção demonstram que o BC com utilização do ovo 

obteve menor crescimento do BGL e BGC, sobretudo o BGC. Assim, as amostras 

produzidas com os géis de chia e de linhaça promovem uma menor perda da massa 

por cocção e apresentam maior crescimento do que a formulação tradicional com a 

utilização do ovo. Esse aspecto pode estar relacionado com a atividade de água (AW), 

a qual indica o teor de água que se encontra no estado livre e é considerada 

propriedade fundamental no controle de qualidade de alimentos (FERREIRA NETO et 

al., 2005). Em relação às formulações com os géis, as fibras das sementes da chia e 

da linhaça diminuem a atividade de água, uma vez que aprisionam as moléculas de 

água dificultando evaporação e consequente perda de massa. 
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6. CONCLUSÃO 

 

Assim pode-se concluir que é possível elaborar um brownie vegano com a 

substituição do ovo pelos géis de chia e de linhaça. Apesar de não ter havido análise 

sensorial do produto devido a pandemia de  

Covid-19, foi possível perceber que os brownies feitos com os géis de chia e de linhaça 

apresentaram textura úmida e densa, sabor de cacau acentuado, leve sabor residual 

das sementes usadas como substitutos ao ovo. No entanto, as formulações veganas 

não apresentaram crosta crocante o que pode ser resultado da menor disponibilidade 

de água para solubilizar o açúcar que, posteriormente, seria recristalizado durante o 

forneamento. 

Em contrapartida, os brownies veganos com características nutricionais, 

econômicas e físicas próximas ao tradicional, sem o uso de qualquer ingrediente de 

origem animal e sem a exploração desses seres. Além disso, as formulações veganas 

apresentam qualidades funcionais por serem produzidas com sementes que 

apresentam na composição propriedades antioxidantes e anticancerígenas, além de 

atuarem na redução de doenças crônicas não transmissíveis. Assim, o brownie 

vegano se configura numa sobremesa com potencial funcional que pode ser 

consumido tanto pelo público vegano, quanto para aqueles que desejem experimentar 

um produto mais saudável. 
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ANEXO A. TERMO DE COMPROMISSO 
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ANEXO B. Planilha de custos comparativo entre BC, BGL e BGC 

 

 

 

 

 

 
 

 


