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Introducgao Resultados e Discussiao

Biscoitos sao produtos obtidos pelos processos de mistura, Os dados estatisticos demonstraram que todas as

amassamento e coccao de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) amostras apresentaram impressdo global entre gostei

com outros ingredientes, podendo ser fermentados ou nao. A moderadamente e gostei muito. A formulacdo contendo

adicao de cobertura, recheio, formato e a textura sao 50% de blend foi semelhante, em todos os atributos, ao

opcionais. Substituir alimentos com menores valores biscoito contendo apenas farinha de trigo, conforme

nutricionais por outros de maiores, sem comprometer o sabor, apresentado na Tabela 1.

e uma pratica relevante para uma dieta saudavel e Tabela 1: Valores obtidos na analise sensorial de biscoitos

equilibrada. Devido a sua composicao quimica, a quinoa tem elaborados com farinha de trigo comercial e blend de

atraido muita atencao nos ultimos tempos, sendo uma farinhas de quinoa

alternativa interessante dentro desse fundamento.

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global

Objetivos FO 8,02 7,42 8,02 7,00 7,5
Elaborar biscoitos tipo cookies com substituicao parcial e total F1 7,3% 7,6 8,02 7,38 7,88

da farinha de trigo comercial por blend de farinhas de quinoa e F2 6,6° 6,72 6,0° 6,0° 7,52
avaliar a sua aceitabilidade. *Letras iguais na mesma coluna n&o se diferem.

Materiais e Metodos Consideragoes Finais

Os biscoitos elaborados diferiram apenas na farinha utilizada: Os resultados indicam que a utilizacdo do blend de
biscoitos preparados com 100% de farinha de trigo comercial farinhas de quinoa como substituto parcial e total da
(FO), biscoitos preparados com 50% de farinha de trigo farinha de trigo na formulagdo do biscoito tipo cookie &
comercial e 50% do blend de farinhas de quinoa (F1) e biscoitos favoravel. Todas as amostras podem ser consideradas de
preparados com 100% do blend de farinhas de quinoa (F2). alto potencial de comercializag&o e, além disso, o produto
Para verificar sua aceitabilidade realizou a analise sensorial das pode apresentar propriedades benéficas a saude, sendo
tres formulagoes preparadas, utilizando um painel com 13 uma grande alternativa para o consumo de alimentos
provadores nao treinados. Foram servidas trés amostras a cada saudaveis.

provador, uma de cada formulacdo elaborada e usou-se a Referéncias B|b||ogréf|cas

escala hedonica de 9 pOntOS por atributo. A e|ab0ragég do 1. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao RDC n°.

263, de 22 de setembro de 2005. Diario Oficial da Uniao, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 set.

produto e a analise sensorial foram realizadas no laboratoério de 2005. Segao 1, p. 368.

2. COELHO, Michele Silveira; SALAS-MELLADO, Myriam de las Mercedes. Revisao:

Ag roindustrias da Escola Su pe rior Ag raria de Braganga- Composicao quimica, propriedades funcionais e aplica¢des tecnoldgicas da semente de chia
(Salvia hispanica L) em alimentos. Brazilian Journal of Food Technology, Campinas, v. 17, n.
Portugal. 4, p. 259-268, out/dez. 2014.
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