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A utilizacdo de ingredientes ndo convencionais em alimentos pode representar uma alternativa para
a substituicéo parcial da farinha de trigo, visando as propriedades tecnoldgicas do ponto de vista das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, de forma que os consumidores ndao venham a rejeitar
mudancas na, cor, sabor, textura, aroma e aparéncia dos produtos finais. O xiquexique é uma
espécie vegetal que possui caracteristicas morfofisiolégicas adaptativas, como armazenamento de
agua, que permitem o seu desenvolvimento na regido semiarida. Dessa forma podem resistir a longo
tempo de estiagem sendo utilizando como alternativa alimentar, inclusive na alimentagdo humana.
Neste contexto, objetivou-se desenvolver e avaliar formulagfes de bolo a partir da farinha da massa
in natura do xiquexique, visando um aproveitamento da planta através de sua aplicacdo na
alimentacdo humana. Para a elaborac¢éo dos bolos foram desenvolvidas cinco formulagées, sendo
um controle e demais com substituicdo parcial e crescente da farinha de trigo: formula¢do F1,
(controle) 100% da farinha de trigo; F2 - 20%; F3 - 40%: F4 - 60% e F5, substituindo 80% da farinha
de trigo pela farinha de xiquexique. Foram realizadas as analises para determinagéo dos teores de
umidade, cinzas, pH, acidez titulavel, aglcar redutor, aglicar ndo redutor e acUcares totais, solidos
sollveis totais (°Brix), proteina, extrato etéreo, acido ascérbico, cloreto, carboidrato, cor objetiva e
analise sensorial, tanto para a matéria prima in natura, farinha e produto final (sendo neste realizada
a andlise sensorial). Para a avaliagéo estatistica foi aplicada analise de variancia e para comparacao
das médias o teste T a um nivel de 5% de significancia (p<0,05). As formulagdes com substituicdo
de 20%, 40% e 60% foram os que apresentaram notas satisfatérias com em relacdo a aceitabilidade
e intencdo de compra. A formula¢@o com 80% da farinha do xiquexique apresentouse mais Uumido,
levemente mais acido, e com aceitacdo menor pelos provadores.

Palavras-chave: produtos panificaveis, cactacea, propriedade funcional
Agradecimentos: Ao IF Sertdo — PE pela infraestrutura e ao CNPq pela concesséo da bolsa.

Anais da XIV JINCE/JID 2019 113



