DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DA ACEITACAO SENSORIAL DE BISCOITOS
TIPO SEQUILHO ADICIONADOS DE FARINHA DE LINHACA E QUITOSANA COMO
INGREDIENTES FUNCIONAIS.
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A habilidade de preparar produtos diferenciados com adicdo de ingredientes funcionais
pode agregar valor ao alimento e ocupar mercados especificos, como o de alimentos
funcionais. A investigacdo e o desenvolvimento de produtos adicionados de ingredientes
funcionais sdo de suma importancia na elaboracdo de produtos com caracteristicas
sensoriais que atendam as exigéncias do consumidor. O objetivo do presente trabalho foi
desenvolver e avaliar sensorialmente a aceitagdo de biscoitos do tipo sequilho adicionados
de farinha de linhaca e quitosana em diferentes propor¢cbes. As amostras apresentadas
aos provadores consistiram em trés formulagbes: A (sem adicdo de farinha de linhaca e
quitosana), B (adicdo de 5% de farinha de linhaca e 1% de quitosana) e C (adi¢cdo de 10%
de farinha de linhaca e 1% de quitosana). O teste de aceitacdo para essas amostras foi
realizado por 50 provadores, utilizando-se uma escala hedbnica estruturada de nove
pontos variando do “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”, onde avaliou-se
aparéncia, aroma, cor, textura, sabor e impressao global. Para atitude de compra, utilizou-
se uma escala estruturada em cinco pontos, variando do “certamente compraria” a
“certamente ndo compraria”’. Os dados foram analisados estatisticamente mediante a
Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia,
assim como por meio de histogramas. Os resultados obtidos mostraram que todas as
formulacbes avaliadas obtiveram boa aceitacdo pelos provadores. A incorporacdo de
farinha de linhaca e quitosana a formulagdo de sequilnos mostrou-se viavel, visto que a
aceitacdo de todas as formulacbes foi bastante expressiva. Outro fator que merece
destaque é que para alguns atributos (aroma, textura e sabor) néo foi percebida diferengas
significativas na aceitacdo pelos provadores, que € um aspecto positivo mostrando que é
possivel a adicdo de novos ingredientes sem prejudicar a aceitabilidade do produto. A
atitude de compra também foi positiva com relagéo as trés formulagfes avaliadas.
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