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Introduc&o. Diversas pesquisas evidenciam efeitos positivos do uso de quinoa na
qualidade nutricional de produtos alimenticios quando comparados aos cereais
tradicionalmente consumidos no Brasil. Paes obtidos com farinhas mistas (FM) ou
integrais tém despertado a atencdo de consumidores em todo o mundo. As
caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais de produtos processados sao
fatores importantes para comercializacdo e aceitacdo pelo consumidor. Objetivo.
Estudar o efeito da utilizacdo de farinhas mistas de trigo (FT) e quinoa (FQ) na
qualidade fisica e sensorial de pdo de forma. Metodologia. Farinhas mistas de FT e
FQ nas proporcbes de 100:00, 90:10 e 85:15, respectivamente, foram usadas na
elaboragdo de péaes de forma FO, F10 e F15, sendo estes avaliados quanto a volume,
textura e cor. Os paes F10 e F15 foram submetidos a aceitacdo sensorial e intencéo
de compra. O experimento foi disposto no delineamento inteiramente casualizado com
3 formulacdes e 3 repetigbes. Para comparar as médias das andlises fisicas, realizou-
se ANOVA e teste de Dunnett (p<0,05). Os resultados da aceitagdo sensorial foram
submetidos a ANOVA e teste F (p<0,05), utilizando o programa Statistical Analysis
System (1996). Resultados. A substituicdo parcial de FT pela FQ reduziu (p<0,05) o
volume (geral e especifico) dos paes, conferindo-lhes textura mais firme, indicando
enfraquecimento da estrutura protéica da massa, com prejuizo na capacidade de
retencdo de gases e interferiu nas coordenadas L*, a* e b*; de modo que os pédes F10
e F15 ficaram com coloragcdo creme mais intensa. Ambos os pédes com substituicdo
parcial de FT por FQ apresentaram boa aceitacédo entre os provadores, considerando
os atributos aroma, cor, aparéncia, textura e impressdo global, com escores
localizados entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Houve diferenca
(p<0,05) entre as formulagbes, apenas para sabor. Os avaliadores apresentaram
atitude positiva quanto a intencdo de compra (certamente compraria) tanto para F10,
quanto para F15. Conclusdo. A utilizacdo de FQ alterou as caracteristicas de volume,
cor e firmeza dos paes. Apesar de promover uma diminui¢cdo da qualidade tecnoldgica
dos pées de forma, a incorporacao de até 15% de farinha quinoa foi promissora para
comercializacdo, pela sua aceitacdo e intencédo de compra.
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