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RESUMO

Introducio: A scletividade alimentar tem afetado cada vez mais as criangas brasileiras, com
prevaléncia de 37% no Nordeste e 43% no Sudeste. Assim, torna-se importante desenvolver produtos
para criancas que apresentam este quadro, tornando o alimento atrativo. Objetivos: Desse modo,
este estudo buscou formular biscoitos tipo cookie a base da farinha da casca da beterraba (FCB) e
analisa-los quanto aos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos, afim de trazer uma alternativa
viavel para este publico. Metodologia: Os biscoitos foram elaborados em trés concentracdes da
farinha, com 10% (CFBI), 20% (CFBII) e 30% (CFBIII). As andlises fisico-quimicas incluiram
o Teor de agua/umidade (%), lipideos (%), teor de solidos soluveis totais (SST), acidez titulavel
(AT), cinzas e pH. Além disso, verificou-se a presenga de coliformes totais, bolores e leveduras. As
analises também foram desenvolvidas na farinha de beterraba produzida. Resultados: Os resultados
obtidos para as analises fisico-quimicas de CFBI, CFBII e CFBIII para o teor de 4gua foi inferior
a 14% para todas as amostras. Para os lipideos apresentou diferenga significativa entre CFBII e os
demais biscoitos. Os so6lidos soluveis totais se mantiveram constante com quantitativo de 3%. Os
valores para acidez apresentaram diferencas significativas entre todas as amostras e no pH, CFBIII
apresentou-se diferente das demais. Do ponto de vista microbiologico, as formulagdes apresentaram
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas dentro do padrao e identidade. Conclusiao: Conclui-se que
os biscoitos tem potencial tecnoldgico satisfatorio que o tornam aptos para ser consumidos, pois
atendem as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas preconizadas pela legislacdo vigente.

Palavras-chave: Andlises de alimentos. Alimento funcional. Tecnologia de alimentos.

ABSTRACT

Introduction: Food selectivity has increasingly affected Brazilian children, with a prevalence of
37% in the Northeast and 43% in the Southeast. Therefore, it is important to develop products
for children who present this condition, making food more attractive. Objective: Thus, this study
aimed to formulate cookie-type biscuits based on beet peel flour (BPF) and analyze them in terms
of physicochemical and microbiological parameters, in order to offer a viable alternative for this
population. Methodology: The biscuits were prepared with three concentrations of flour: 10%
(BPFI), 20% (BPFII), and 30% (BPFIII). Physicochemical analyses included moisture content (%),
lipids (%), total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), ash content, and pH. Additionally, the
presence of total coliforms, molds, and yeasts was verified. These analyses were also conducted
on the produced beet flour. Results: The results obtained for the moisture content in BPFI, BPFII,
and BPFIII were below 14% for all samples. Lipid content showed a significant difference between
BPFII and the other biscuits. Total soluble solids remained constant at 3%. Acidity values showed
significant differences among all samples, and for pH, BPFIII differed from the others. Conclusion:
From a microbiological standpoint, the formulations presented adequate hygienic-sanitary conditions
within the required standards and identity. It is concluded that the biscuits have satisfactory
technological potential, making them suitable for consumption, as they meet the physicochemical
and microbiological characteristics recommended by current legislation.

Keywords: Food analysis. Functional food. Food technology.

INTRODUCAO
O aproveitamento integral dos alimentos estd intimamente ligado a sustentabilidade, uma
vez que ao se optar por utilizar o alimento em sua totalidade, a quantidade de lixo gerado € reduzida.

Isso se da pelo aproveitamento de partes usualmente descartadas, como as cascas, sementes e talos,

40



Revista eletrénica UNIFACISA ‘

trazendo assim, uma contribuicao significativa tanto para a questdo nutricional quanto para a questao
economica (Linhares et al., 2019; FAO, 2019).

Nesse cenario, a tecnologia de alimentos se mostra essencial, pois busca assegurar que o
alimento que chega na mesa do consumidor seja de boa qualidade, nutritivo, com longa durabilidade e
apresenta Otimas caracteristicas sensoriais (Almeida, 2018). Dessa maneira, a inovacao de produtos ¢
complexo processo que engloba 4 estagios de modo majoritario, sendo eles: 1. idealizagao, 2. projeto,
3. teste. 4. lancamento (Griitzmann; Zambalde; Bermejo, 2019).

Além disso, a tecnologia de alimentos, também permite a criagdo de novos produtos que
atendam as necessidades especificas de diferentes publicos, sendo eles saudaveis ou com alguma
condi¢do clinica. Nesse contexto, destaca-se a elaboragdo de alimentos por meio de bioprocessos com
alto valor agregado, mais saudaveis, ricos em nutrientes e funcionais (Silva; Orlandelli, 2019).

Essa abordagem torna-se ainda mais relevante quando pensamos no publico infantil,
particularmente nas criancas com seletividade alimentar. Segundo a Sociedade Brasileira de Pediatria
(SBP) destacou que no Brasil o percentual de criangas que apresentam dificuldades alimentares (DA),
dentre elas a seletividade, ¢ de 37% no Nordeste e 43% no Sudeste. Além disso, a SBP pontua que em
média 80% das criangas que apresentam alteragdes no desenvolvimento neuropsicomotor possuem
algum grau de DA. Em contrapartida, em criancas com desconforto gastrointestinal e problemas de
desenvolvimento (baixo peso e prematuridade) fica variando entre 33% e 80% (SBP, 2022).

A seletividade alimentar ¢ compreendida pela conjuntura e/ou interligacdo da recusa alimentar,
grupos de alimentos limitados e por um consumo alimentar especifico e habitual. Assim, pessoas que
tém condutas seletivas podem ter agravos na ingesta de alimentos levando a deficiéncias nutricionais
e comprometimento da qualidade da dieta (Moraes ef al., 2021). Em outra visdo sobre a relutidncia ou
repulsa alimentar (falta da vontade/desejo de provar alimentos desconhecidos) se classifica a neofobia
alimentar que denota também a monotonia nas preferéncias do que se come, assim, pode promover
perdas nutricionais (Torres; Gomes; Mattos, 2021).

Diante desse contexto, o presente estudo tem por finalidade elaborar um produto a base da
casca da beterraba que seja potencialmente nutritivo, fisicamente e quimicamente seguro, atendendo

o padrdo microbioldgico e que obtenha aceitagdo entre criancas com seletividade alimentar.
MATERIAL E METODOS

A pesquisa em questdo ocorreu nos laboratorios do Centro Universitdrio UNIFACISA,
Campina Grande — PB. Sendo, o de técnica e dietética para a confec¢do da farinha e dos cookies; o
de microbiologia e imunologia, onde foi realizado as analises microbiologicas e o de bromatologia,
onde foram feitas as analises fisico-quimicas.

Trata-se de um estudo experimental. Diante disso, esse tipo de pesquisa consiste na
determinagdo de um objeto de estudo, selegdo das varidveis capazes de influencia-lo e definir as
formas de controle e de observacdo dos efeitos que a variavel produz no objeto. Trata-se, Portanto,
de uma pesquisa em que o pesquisador ¢ um agente ativo, € ndo um observador passivo (Gil, 2022).

Os ingredientes necessarios para obtencao da farinha da casca da beterraba foram adquiridos
no comércio local da cidade de Campina Grande-PB. Para formular a farinha da casca da beterraba
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(FCB), foi utilizada a metodologia proposta por Farias et al. (2020), com algumas modificacdes.
Assim, foi realizado o processo na higienizacao das beterrabas, em seguida foram descascadas. As
cascas foram desidratadas, em estufa (Pratic Dryer®, Brasil) com circulagdo de ar, com varia¢ao
da temperatura entre 50°C e 56°C por 2 dias. Depois de secas as cascas foram trituradas em um
liquidificador doméstico (Philips/Walita®, Brasil). A farinha produzida foi armazenada em sacos
plésticos com retirada de ar, e posteriormente foram armazenadas ao abrigo da umidade e do calor.
Na figura 1 ¢ possivel acompanhar toda a etapa de produgdo da farinha.

Os cookies foram confeccionados com concentragao diferente da farinha da beterraba, tendo
por concentracdo CFBI com 10%, CFBII com 20% e CFBIII com 30%. Eles foram elaborados
utilizando a metodologia de Fasolin et al. (2007) com adaptacao.

Figura 1 — Etapas para elaboragdo da Farinha
da Casca de Beterraba (FCB).

Higienizacio da beterraba

]
W

Descascar a beterraba

v

Secagem das cascas

M
Trituracio
'l
Produciio da Farinha
Fonte: Autores (2025).

Os materiais utilizados para elaborag@o dos cookies foram: agucar, farinha de aveia, manteiga e farinha
da casca da beterraba (FCB), itens e quantidades encontrados na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagio dos biscoitos com adigdo da farinha de casca de beterraba em trés
elaboragoes diferentes (CFBI, CFBII e CFBIII)

Ingredientes CFBI CFBII CFBIII
Acucar (g) 14 14 14
Farinha de aveia (g) 36 32 28
Manteiga (g) 20 20 20
FCB (g) 4 8 12
Esséncia de baunilha (ml) 3 3 3

Fonte: Autores (2025).

A massa proveniente de cada concentragdo foi misturada em um bowl de aluminio.
Primeiramente, foram misturados o aglicar e a margarina. Em seguida, foi acrescentado a farinha
de aveia, a FCB e esséncia de baunilha a massa que novamente foi misturada. Apos isso, a massa
foi dividida em porgdes pequenas, modeladas em formato levemente esférico e moldada ao formato
de cookies, pesando 15 g. Logo apo6s, foi encaminhada ao forno com temperatura de 180°C durante
15 minutos. Passado esse tempo, foi retirado e deixado para resfriar em temperatura ambiente e
acondicionado em sacos plasticos hermeticamente fechados para analises. Na figura 2 € possivel
observar os cookies preparados nas formula¢des CFBI, CFBII e CFBIII, respectivamente.
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Figura 2 — Cookies pos preparagdo

For_lte: Autores (2025).

A caracterizagdo foi feita a partir dos parametros de: Teor de 4gua (%), Extrato seco total (%),
Cinzas (%), Lipidios (%), Teor de s6lidos soluveis (SS), Acidez titulavel (AT) e pH. Essas analises
foram feitas em triplicadas para assegurar os resultados mais fidedignos.

O parametro do teor de agua foi determinado pelo emprego do método de secagem das
amostras em estufa a 105°C até o peso constante, como sugerido por IAL (2008). O extrato seco
total das formulagdes foi obtido apds secagem em estufa estabilizada a 105°C até obtencao de peso
constante, com a evapora¢do da agua e substancias volateis (IAL, 2008).

A quantidade de cinzas foi determinada utilizando a incinera¢do da amostra em mufla aquecida
a 550°C, até a obtencdo de um residuo isento de carvao, com coloracdo branca acinzentada, segundo
metodologia descrita por IAL (2008).

Para quantificar o teor de lipidios, usa-se o0 método proposto por Folch, Lees e Stanley (1957)
que utiliza como solvente extrator a mistura de cloroféormio: metanol (2:1, v/v). Em que, CFB1, CFBI1I
e CFBI1II, 2g da amostra serdo homogeneizadas em agitador com 30ml de solugdo cloroférmio/
metanol (2:1). Em seguida, houve a homogeneizacdo por cerca de dois a trés minutos em triturador
Turatec®. Logo apods o tempo determinado, o extrato passou por uma filtragem com papel de filtro,
adicionando 20% do volume filtrado de solucdo de Sulfato de Sodio 1,5%. Agitou-se com cuidado
para que ndo ocorresse a saponifica¢do dos lipidios, para separagdo das fases polar e apolar. A por¢ado
polar foi descartada, submetendo a Sml do volume restante a evaporagdo em estufa a 105°C, até
volatiliza¢do dos reagentes, seguida de pesagem, em triplicata para cada amostra.

Determinado através de leitura direta da amostra por meio do refratdmetro portatil, modelo
RT-32 (escala de 0 a 32°Brix), colocando uma gota da solug¢do no prisma e fazendo a leitura direta
com correcdo da temperatura feita através de tabela proposta por IAL (2008).

Foi determinada pelo método titulométrico, que se baseia na neutralizacdo dos ions H+ com
a solucdo de hidroxido de s6dio (NaOH) 0,1N, padronizada com &cido oxalico, como titulante e o
indicador de fenolftaleina (IAL, 2008). O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com
medidor digital modelo TEC-2, do fabricante Tecnal, calibrado com solugdes tampao de pH 4,0 e 7,0,
de acordo com metodologia descrita por IAL (2008). Os resultados foram expressos em unidades de
pH.

As analises microbioldgicas realizadas foram as propostas pela RDC n° 12 de janeiro de 2001,
referente ao grupo alimentar: bolachas e biscoitos, sem recheio, com ou sem cobertura, incluindo pao
de mel, cookies e similares. Os micro-organismos avaliados foram os Coliformes a 45°C/g, e bolores
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e leveduras, todas as analises seguiram as metodologias proposta por Brasil (2003).

A confirmacdo da presenca de coliformes totais foi proveniente da inoculacdo em caldo
verde bile brilhante a 2% incubadas a uma temperatura de 37°C. Havendo gas nos tubos de Durhan
invertidos denota a presenca de lactose. A leitura ocorreu apos 24 a 48 horas de incubacao, através do
nimero mais provavel (NMP) (Brasil, 2003).

A contagem de micro-organismo como bolores e leveduras foi feita por meio do método de
contagem padrao em placas, em que, efetuou-se a homogeneizagao de 2,5g da amostra em 22,5ml de
agua peptonada com consequentes dilui¢des seriadas. O nimero de Unidades Formadoras de Colonias
foi expresso em gramas (UFC/g) pela inoculacdo no meio dgar batata dextrose (PDA) acidificado
com solu¢do de acido tartarico a 10% em temperatura na casa dos 25 + 1°C, em um periodo de 5 a 7
dias (Brasil, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As analises fisico-quimicas, foram realizadas para determinar a composicao centesimal (teor

de dgua, extrato seco total, cinzas, lipideos, acidez, pH, solidos soltveis totais) da farinha da casca da
beterraba e dos biscoitos. Os resultados encontrados estdo detalhados na tabela 2.

Tabela 2 — Valores médios das variaveis fisico-quimicas da farinha (FCB) e dos biscoitos CFBI,

CFBII e CFBIII.

VARTAVETS FARINHA BISCOITOS

FCB CFBI CFBII CFBIII
Teor de agua (g/100g) 5,66 £0,46* 2,44 £0,55° 3,22 £0,12° 3,56 £0,55°
Cinzas (¢/100g) 846 £0,29° 14240200 1.6140,18% 231041
EST (g/100g) 94,34 £0,47° i907’ 20 96,78 £0,12° 96,47 £0,60°
SST (°Brix) 30,00 £0,0 30,0000 30,0040.00 30,00 =0,00
Acidez (¢/100g) : 471£048° 2,79 40,48 6,99 £0,48"
Lipideo (2/100g) 1,49 £0,16¢ f(i o 20,06 £0,88° 22,95 £0,52¢
pH 5,56 +0,02° 552:0,04  5,5020,03¢ 4,96 +0,01°

Legenda: F = Farinha de beterraba; FI = formulagéo 1; FII = formulagdo 2; FIII = formulacdo 3; EST = Extrato
seco total; SST = Soélidos soluveis totais.
a-b Média +desvio-padrdo com letras mintsculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de

Tukey (p<0,05) entre os tratamentos.
Fonte: Autores (2025).

O teor de agua ¢ um parametro muito importante para se identificar a quantidade de agua
presente no alimento. Diante disso, analisa-se a melhora ou a piora quanto a preservagao do alimento.
A farinha dos residuos da beterraba elaborada no presente estudo apresentou um percentual de 5,66%
de umidade e 94,34% de extrato seco. Esse valor esta dentro do recomendado pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria (Anvisa) que estabelece valores para umidade até 15% (Brasil, 2005).

Ja comparado aos achados de Brunatti et al. (2023), na qual utilizou a farinha da beterraba “in
natura” do comércio local em suas andlises, obtendo 7,45% para umidade, 92,55% de matéria seca
desse produto, mostrando-se quantitativo superior ao encontrado nesse estudo, além disso, quando
relacionado ao percentual de lipideos e cinzas, 1,60% e 8,20%, respectivamente, ¢ notavel um valor
ligeiramente proximo da farinha da casca da beterraba desse trabalho.
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Ribeiro et al. (2022), elaboraram uma farinha a base da cenoura e obtiveram 8,44% de cinzas,
7,06% de umidade, 0,81% de lipideos, que se mostram superiores quanto a cinzas € umidade deste
estudo, 5,66% e 8,26%, ja os lipidios apresentam valor inferior a 1,49%. Barbosa (2023), traz uma
contribuicao importante sobre o metabolismo das gorduras e dos carboidratos que por sua vez gera
agua, que pode ocasionar niveis inadequados de umidade no interior de embalagens, sendo um fator
que predispde ao crescimento microbiano.

O valor de pH encontrado para a FCB foi de 5,56. De acordo com o resultado observado
na farinha caracterizando-se com sendo acida. Silva et al. (2023), elaboraram biscoitos utilizando
residuos de frutas e de hortalicas, nisso obtiveram 3,88 de potencial hidrogenionico (pH), além disso,
pontuou que o pH acido contribui para a durabilidade do produto final, uma vez que desfavorece o
crescimento de micro-organismos devido aos seus efeitos toxicos.

O teste para a acidez titulavel nao pdde ser realizado, dado que a FCB absorveu completamente
o liquido titulante. Esse comportamento pode ser justificado pela propriedade higroscopicidade ou
higroscopica em alimentos que ¢ capacidade de absorver umidade do ambiente. Segundo Crocetti et
al. (2016), em seus estudos fez o comparativo entre dois métodos para se obter a farinha da beterraba,
sendo eles: por estufa e por liofilizacao, em que observou que a farinha preparada com liofilizacao ¢
mais hidroscdopica do que a com estufa, esse comparativo foi possivel analisando o teor de umidade.
Nesse contexto, sdo necessarios mais teste para assegurar que a FCB desse estudo apresenta alta
higroscopicidade.

As formulacdes dos biscoitos apresentam a umidade entre 2,44 a 3,56%, percentual que esta
de acordo com a legislagdo vigente, pois ndo excedem o limite de 14% de umidade em biscoitos
(Brasil, 1978). Goveia et al. (2021a), produziram biscoitos tipo cookies a partir da farinha de talos
de beterraba, flocos de aveia e farinha de trigo e obtiveram valores para umidade variando entre
3,99 a 8,65% sendo superiores ao estudo em questdo usando a farinha da casca da beterraba. Ja Luz
et al. (2020), ao estudarem a composi¢ao fisico-quimica de biscoitos tipo cookies com emprego da
farinha da casca do chuchu, obtiveram 7,01% de umidade. Valendo ressaltar que a variancia entre os
resultados pode estar relacionada ao tipo da matéria prima, como também ao tempo e temperatura em
que foram submetidos.

Oliveira et al. (2020), formularam cookies utilizando a farinha da berinjela e do quiabo em
que seus resultados para lipidios foram inferiores ao do presente estudo, resultando em 8,96% a
9,38%. Em contrapartida, ao realizar o comparativo com cinzas obtidas nas andlises dos autores
mencionados anteriormente, aponta-se um quantitativo superior com uma variancia de 2,79 a 4,31%,
0s que se mostrou superior ao que foi encontrado nos cookies com a casca da beterraba.

As amostras para os solidos soluveis totais (SST) que sao expressos em °Brix mostramse
constante tanto para a farinha quanto para as formulagdes, com valor de 30° Brix. O que ficou
proximo ao achado de Nunes ef al. (2022), uma vez que os autores obtiveram uma variancia de 24,5
a 27,5°Brix, valendo ressaltar que os autores utilizaram a cenoura com casca nas suas formulagdes. J&
Lima et al. (2019), constatou valores mais distantes quando equiparados a este estudo, obtendo uma
variancia de 4,13 a 4,40°Brix.

O pH apresentou uma diferenca estatistica entre as formulagdes, tendo uma variancia de 4,96
a 5,52 denotando que CFBIII apresenta um meio mais dcido do que CFBI e CFBII. Ao analisar os
achados de Lafia et al. (2020), que utilizou a farinha da batata doce para biofortificar biscoitos, seus
valores para pH variaram entre 5,78 a 6,20, foram superiores aos encontrados neste trabalho. Assim
como nos resultados de Goveia et al. (2021b), 5,97 a 6,73 de teor hidrogenionico, que tiveram por
quantificacao superior ao encontrado por esse trabalho.

Neto et al. (2017), em sua pesquisa em que cultivaram beterrabas com agua de irrigagao
proveniente da agroindustria analisou o pH, e seus achados se destacam pois denota que as beterrabas

45



Volume 26 - N°38 | 2025

tem considerada acidez com teor de variancia entre 6,24 a 6,32. A acidez titulavel resultou em valores
distintos para CFBI, CFBII e CFBIII - 4,71%, 2,79% e 6,99%, respectivamente. A Formulagao
CFBIIL, apresentou teor de acidez proximo ao trabalho descrito por Santos ef al. (2017) para biscoitos
com residuos da cenoura e especiarias com 6,39. Além disso, as trés formulagdes estdo acima do
recomendado pela legislacdo que preconiza até 2% para esse parametro (Brasil, 1978). Além disso,
Farias et al. (2020 op.cit) que caracterizou a farinha da beterraba, em obteve teor de acidez 1,95%
denotando que a farinha pode ter sido fator importante na acidificagdo dos cookies.

Em relagdo as caracteristicas microbiologicas em que se investigou a presenga ou auséncia
de coliformes totais, bolores e leveduras, obteve-se resultado positivo nas amostras para esses micro-
organismos como esta exposto na tabela 3, no entanto o quantitativo encontrado estdo dentro da
legislagdo vigente, assegurando que as formulagdes estdo aptas para o consumo (Brasil, 2019).

Tabela 03 - Avaliagdo da qualidade higiénico sanitaria da farinha e dos biscoitos CFBI, CFBII e
CFBIII.

Analises FCB CFBI CFBII CFBIII
Bolores e leveduras (UFC/g) 3x 101 45x 10T 2,5x 10T 2,5x 10T
Coliformes totais 45°C (NMP/g) 3,6 <3,0 <3,0 <30

*Segundo a Resolucdo Normativa n°60/19 que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
a que devem obedecer as cereais compactados, em barra ou outras formas, com ou sem adi¢cdo de outros

ingredientes.
Fonte: Autores (2025).

As analises realizadas comprovam que tanto para os cookies quanto para a farinha foram
preparadas em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, destacando a eficacia dos cuidados adotados
durante todo o processo de producdo. Por isso, se faz necessario verificar essas condigdes, como
também os riscos que os alimentos podem apresentar a saude e seu tempo de vida util, dado que

bactérias e fungos sao normalmente encontrados em alimentos, € podem ser causadores de doencas
(Franco, 1996; Campbell-Platt, 2015).

CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados alcangados nesse estudo, pode-se concluir que a farinha da casca da
beterraba apresenta um potencial tecnoldgico satisfatdrio para elaboragdo de biscoito tipo cookies,
posto que os parametros fisico-quimicos e microbiologicos atendem em sua maioria os valores de
referéncias que atestam a qualidade desse tipo de produto, em contrapartida ao analisar com outros
estudos nota-se uma variancia para mais ou para menos no quantitativo encontrado nesse trabalho,
podendo justificar essa diferenca devido aos estudos da area utilizarem outras matérias-primas em
suas analises.

Quanto as caracteristicas microbioldgicas expressas nessa pesquisa denotam que as amostras
sdo consideradas aptas para o consumo, mesmo apresentando o crescimento de microorganismo, no
entanto, ndo foi tdo significativo. Além disso, as formulacdes apresentam pH e acidez com valores
baixos que desfavorece o crescimento microbiano e aumenta a durabilidade do produto.

Além disso, estudos que envolvem andlises fisico-quimicas e microbiologicas em alimentos apresenta
alguns desafios para serem realizados, pois eles requerem certa rapidez para analisar o produto apds
sua elaboragdo, sem contar nos cuidados higiénico-sanitarios durante todo o processo, partido do
pré-preparo até mesmo seu armazenamento € conservacao do produto para nao haver interferéncia
na qualidade. Por esses motivos, torna-se essencial a participa¢do do nutricionista na elaboragdo e

46



Revista eletrénica UNIFACISA ‘

caracterizagao de novos produtos que busquem atender caracteristicas nutricionais e microbiologicas
que atendam as necessidades do publico em questao, as criancas com seletividade alimentar. Ademais,
¢ necessario realizar andlises sensoriais para avaliar a aceitagdo do produto pelo consumidor, bem
como estudos de vida util em diferentes condi¢des de armazenamento, futuramente. Além disso, seria
interessante explorar ajustes na formulagdo para adequar a acidez aos padrdes legais e investigar a
aplicacdo da farinha em outros produtos, como paes, massas e snacks, ampliando seu potencial de
mercado.
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