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Resumo

O mercado de alimentacdo no Brasil vem apresentando aumento nas faturas nos ultimos
anos. Nesse mercado, o0 biscoito € um dos que mais se destaca, sendo a produgao de
biscoito de polvilho (BP) considerada atrativa para empreender devido ao baixo custo de
investimento e elevado consumo em territério nacional. Por ser o BP um produto de baixo
valor agregado, pobre em fibras e minerais, pode ser adicionado de ingredientes que
possam enriquecer sua composigao nutricional, tornando um produto mais atrativo. Este
projeto apresenta como alternativa de agregacdo de valor ao BP a adi¢do de coprodutos
agroindustriais — soro de queijo (SQ) e farinha de residuo de acerola (FA), avaliando a
influéncia dessa adigcao na viabilidade técnica dos BP, buscando melhorias em composicao
de proteinas e fibras alimentares. Para avaliar a influéncia da adigdo de SQ nos BP havera
duas formulagdes, sendo uma controle (B0), uma com substituicao de 100% da agua por SQ
(B1). Apds o preparo dos BP serao realizadas as analises de composi¢cdo centesimal
(umidade, lipideos, proteinas e cinzas) e fisicas dos BP (atividade de agua, volume
especifico e cor). Foi observado que rendimento aumentou de 53,15% para 58,99% com o
uso de SQ; assim como os teores de proteinas e lipideos. Nas analises fisicas e quimicas
nao foi verificada diferenga nos parametros densidade e cinzas. Na analise de cor foram
verificadas diferengas nos parametros L*, a* e, b*; caracterizando o produto mais escuro.
Pbdde-se observar que adigdo de SQ teve influéncias positivas em termos de rendimento e
qualidade nutricional, podendo favorecer a lucratividade na produgédo e comercializagao do
biscoito, além de agregar valor com o uso do que seria residuo no setor alimenticio. As
formulagdes com uso de FA serao feitas futuramente.
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