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O biscoito constitui alternativa para aplicagdo de farinhas mistas, pois sdo aceitos e
consumidos por pessoas de qualquer idade, e sua longa vida comercial permite que
sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos. A utilizagdo da
farinha de trigo integral confere carater funcional ao produto devido a agregagao de
fibras, e a S. cerevisiae apresenta-se como um excelente complemento nutricional,
uma vez que apresenta grande quantidade de proteinas e vitaminas do complexo B.
Este trabalho teve como objetivo verificar a aceitacdo de biscoitos tipo cookie
elaborados com farinha de trigo refinado complementada com farinha de trigo integral
e levedura de cerveja (Saccharomyces cerevisiae). Foram elaboradas trés
formulagdes para biscoito, sendo a proporcao [A] com 25 e 5%, [B]15e 15% e [C] 5 e
25%, de trigo integral e levedura respectivamente. As trés amostras foram avaliadas
sensorialmente por 30 julgadores nado treinados. Para o teste, utilizou-se escala
hedbnica de nove pontos para avaliar os atributos de cada amostra quanto ao cor,
textura, sabor e aparéncia global. Em seguida foi avaliada a intencdo de compra
através de escala de cinco pontos. Os valores encontrados, para os diferentes
biscoitos, foram submetidos ao software BioEstat. 5.0, utilizando analise de variancia —
ANOVA (a = 0,05), o mesmo foi realizado para intencdo de compra. Os resultados
indicaram que os atributos cor e aparéncia global nao diferiram significativamente,
enquanto para o sabor e textura verificou-se diferenga ao nivel de significancia de 5%.
Quando comparada as médias pelo teste de Tukey (5%), verificou-se que a
formulagao A apresentou o melhor sabor, enquanto a formulagéo B, a melhor textura e
a maior intencao de compra, porém a formulagdo C apresentou 81,77% de aceitacao,
valor este superior ao das formulagées A e B (75,11% e 78,11%, respectivamente).
Assim, pode-se constatar que a utilizagdo de farinha mista de trigo integral e S.
cerevisiae € uma alternativa viavel do ponto de vista sensorial, na complementacao da
farinha de trigo refinada, uma vez que todos os biscoitos tiveram boa aceitacao
(78,33% em média), destacando-se os preparados com maior quantidade de levedura
de cerveja.
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