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RESUMO

Os biscoitos estdo cada vez mais presentes na rotina alimentar dos brasileiros, e apresenta crescente
consumo, principalmente no publico infantil. A substituicdo da farinha de trigo em produtos de
panificagdo se torna sempre um desafio, pois podem ocorrer mudancas das caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas dos produtos. Uma alternativa é utilizar farinhas com composi¢do nutricional balanceada, para
gue ndo haja prejuizo nos nutrientes fornecidos pela dieta. O objetivo deste trabalho foi a elaboragao de
biscoitos tipo cookie isento de gluten, com adigdo de farinha de coroa de frade. Inicialmente, foi obtida a
farinha de coroa de frade, apds isso os biscoitos foram elaborados em 5 formulages contendo farinha de
trigo, farinha de soja, farinha de arroz e farinha de coroa de frade. Estes biscoitos foram submetidos as
andlise de umidade, proteina, lipidios e cinzas, bem como calculados o valor energético e teor de
carboidratos. A farinha de coroa de frade apresenta semelhangas nas caracteristicas fisico-quimicas das
outras farinhas utilizadas em substituicdo total ou parcial do trigo. Isso mostra potencialidade na utilizagao
desta sem muitos prejuizos nutricionais basicos. Os biscoitos adicionados de farinha de coroa de frade
apresentaram teores de proteinas mais elevados, bem como teor de lipidios e carboidratos menores que
os demais produtos, o que é desejavel. Além de quantitativo relevante de minerais. E viavel a adicdo de
farinha de coroa de frade na produgdo de biscoitos do tipo cookies, pois foi constatado que houve
agregacdo no valor nutricional dos produtos.
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