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RESUMO

O peixinho (Stachys byzantina) € uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) que
se destaca pela versatilidade, uma vez que pode ser usada na elaboracdo de diversas
preparacdes. Seu cultivo é facil e barato, o que, juntamente com sua adaptabilidade a
variadas condi¢6es edafoclimaticas, viabiliza sua producéo pelos agricultores familiares.
O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulacGes de biscoito com diferentes
concentracdes da folha desidratada dessa hortalica ndo convencional. O estudo foi
realizado no Laboratdrio de Analise de Alimentos da Universidade de Brasilia, onde as
folhas de peixinho foram desidratadas a 60°C por 20 horas e entdo trituradas para
producdo de farinha. Foram feitas quatro preparacGes de biscoitos substituindo-se a
farinha de trigo por diferentes propor¢des da farinha de peixinho (0, 5, 10 e 15%). A
avaliacdo sensorial foi feita por meio de uma escala hedonica estruturada de 9 pontos,
onde: 9-gostei extremamente, 5-indiferente e 1-desgostei extremamente.
Adicionalmente nas formulacGes foram feitas analises do teor de umidade, cinzas,
proteinas brutas e lipidios. Foi observado aumento expressivo no teor de fibras,
proteinas e lipidios quando se aumentou a propor¢cdo da farinha de peixinho na
composicao do biscoito. O teor de fibras aumentou de 13% para 35% quando se utilizou
15% da formulacdo com peixinho, e para proteinas o incremento foi de 22% para 27%.
Os teores de cinzas ndo variaram significativamente entre as formulacdes avaliadas,
ficando entre 12 e 13%. Com relacdo a aceitacdo sensorial, nenhuma das formulacfes
foi rejeitada, mas a adi¢do de 15% de peixinho proporcionou as maiores médias para 0s
atributos sensoriais avaliados. A adi¢do de 15% de peixinho na receita de biscoitos
proporcionou melhor qualidade nutricional, com maiores teores de proteinas e fibras.
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