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Introducédo. A quinoa (Chenopodium quinoa, Willd) possui proteina de alto valor
biolégico, além de minerais (potassio, calcio, fésforo, magnésio, ferro e zinco) em
quantidades superiores aos cereais tradicionalmente consumidos no Brasil. Por suas
caracteristicas nutricionais, seu grao destaca-se como matéria-prima desejavel para
consumo direto ou como ingrediente de inimeros produtos, como por exemplo, bolos,
paes, biscoitos, com o propoésito de melhorar o valor nutricional. Objetivo. Avaliar a
viabilidade tecnoldgica e sensorial do uso de farinha de quinoa (FQ) em mistura com
farinha de trigo (FT) na elaboracdo de bolos. Metodologia. Farinhas mistas (FM) de
FT e FQ nas propor¢cdes de 100:00, 90:10 e 80:20, foram usadas na elaboracdo dos
bolos FO, F10 e F20. As FM; massa crua e bolos foram avaliados quanto a
granulometria; densidade; volume, contorno e simetria, respectivamente. Os bolos F10
e F20 foram submetidos & aceitacdo sensorial. O experimento foi disposto no
delineamento inteiramente casualizado com 3 formulagbes e 3 repeticbes. Para
comparar as médias das analises das massas e dos bolos, 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. Um percentual acima de 98% das FM FO, F10 e F20 passaram pela
peneira 250 micrémetros, conforme determina a Portaria 354, de 18/07/1996, néo
sendo observada interferéncia de FQ na granulometria das misturas. A adi¢do de FQ
diminuiu (p<0,05) a densidade das massas cruas, indicando aumento da incorporagéo
de ar na mistura, contribuindo para o volume e a textura dos bolos, sendo favoravel a
sua producao. Nao houve interferéncia (p>0,05) dos niveis de FQ nos indices volume,
contorno e simetria dos bolos, demonstrando assim, um adequado equilibrio entre
ingredientes e condicdes de processamento. Todas as formulages testadas foram
bem aceitas (p<0,05) pelos provadores, considerando os atributos aroma, cor,
aparéncia, sabor e textura, obtendo escores localizados entre os termos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Conclusdo. O emprego de até 20% de FQ em
substituicdo parcial a FT ndo alterou as propriedades tecnoldgicas e sensoriais do
bolo, sendo viadvel a sua utilizacdo neste produto, como possivel enriquecedor
nutricional.
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