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RESUMO 

 

Nas últimas décadas, a população mundial vem aumentando de maneira acentuada, 

exigindo um melhor aproveitamento dos recursos alimentícios disponíveis, para que 

se possa ter uma alimentação com alto valor nutritivo. Na fase inicial da produção de 

bebidas e de frutas e hortaliças minimamente processadas, geralmente, são 

desprezadas algumas frações (sementes, cascas, talo, bagaço). Estas partes podem 

ser utilizadas como fonte de fibras, minerais e vitaminas salientando ainda, que 

possuem compostos com elevada capacidade antioxidante. O objetivo do presente 

trabalho foi verificar o efeito da adição de farinha de talo de couve-flor (Brassica 

oleracea L var. botrytis) sobre as características físicas, químicas e sensoriais no 

desenvolvimento de biscoito salgado com alegação funcional. Foram desenvolvidos 

biscoitos com farinha mista, constituída por farinha de trigo e farinha de talo de couve-

flor (Brassica oleracea L. var. botrytis) em diferentes concentrações, avaliando os 

efeitos nas características físicas, químicas, atividade antioxidante e compostos 

fenólicos das farinhas simples, mistas e dos biscoitos, bem como as características 

sensoriais dos biscoitos formulados. A Farinha de Talo de Couve-flor (FTC) 

apresentou baixo teor de lipídios e açúcares e um elevado teor de fibra bruta total 

(47%). À medida que se aumentou a concentração de FTC na farinha mista houve um 

aumento significativo no teor de fibra bruta. Quanto à atividade antioxidante, a farinha 

de talo de couve-flor se mostrou com forte poder antioxidante e concentração de 

compostos fenólicos, assim da mesma maneira com a fibra, conforme se aumentou a 

concentração na farinha mista, maior foi o poder antioxidante. Os biscoitos elaborados 

podem ser classificados pela legislação brasileira como produtos prontos para 

consumo, com alto teor ou rico em fibras (ou seja, apresentam no mínimo 6g 

fibras/100g), com exceção do de menor concentração, que seria classificado como 

fonte de fibras, que apresenta no mínimo, 3g fibras/100g. O teste sensorial de 

aceitação indicou que o biscoito preferido foi o elaborado com menor concentração de 

farinha de talo de couve-flor (48%), seguido pelo elaborado com maior concentração 

dessa farinha (34,3%) podendo assim, serem considerados como alimentos com 

alegação funcional. 
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6 CONCLUSÃO 

 

Os resultados obtidos no presente trabalho confirmam a potencialidade da 

utilização da farinha de talo da couve-flor em termos de composição, bem como a 

viabilidade técnica da aplicação de novos processos na cadeia de processamento das 

hortaliças. 

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que: 

� nas condições experimentais utilizadas na realização deste trabalho e de 

acordo com os resultados obtidos, a farinha de talo de couve-flor produzida 

apresentou um alto teor de fibra total alimentar e cinzas, enquanto se mostrou com 

baixa concentração de lipídios, proteínas carboidratos; 

� as farinhas de talo e folha de couve-flor apresentaram elevado poder 

antioxidante e grande quantidade de compostos fenólicos; 

� na preparação de biscoitos a partir de farinhas mistas, o aumento da 

concentração de farinha de talo de couve-flor na farinha mista com farinha de trigo, 

promoveu aumento dos teores de fibra na mistura;  

� os biscoitos elaborados podem ser considerados de boa aceitação e com 

elevada qualidade nutricional (alto teor de fibra e capacidade antioxidante), com 

formulação de um produto inexistente no mercado. 
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