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Resumo  

Este estudo objetivou elaborar biscoitos isentos de 
glúten e lactose com sorgo branco e subprodutos 
agroindustriais, com potencial funcional utilizando   
delineamento experimental de misturas Simplex 
centroide. As farinhas elaboradas dos subprodutos 
proporcionaram elevados teores de fibras alimentares, 
proteínas e compostos fenólicos nos biscoitos. 

Introdução 

Os consumidores vêm buscando uma 
alimentação que atenda a saudabilidade sem lançar mão 
do sabor e praticidade. Produtos isentos de glúten e/ou 
lactose, com ingredientes vegetais como os plant-based 
vem sendo estudados.  

A gestão dos subprodutos agroindustriais tem se 
mostrado um desafio. Estes apresentam elevados teores 
de fibras, minerais, vitaminas, proteínas e antioxidantes2.   

 A metodologia de superfície de resposta (MSR) 
é usada para desenvolver formulações, otimizando o 
processo de forma econômica e eficiente1. Dessa forma, 
o estudo de formulações de biscoitos com subprodutos é 
uma proposta interessante. 

Materiais e Métodos 

Figura 1.  Obtenção das farinhas e elaboração dos biscoitos  

 
FS = Farinha de sorgo; FP = Farinha subproduto de palmito e FL = Farinha subproduto laranja. 

As farinhas utilizadas nas formulações e a 
elaboração dos biscoitos encontram-se esquematizados 
na Figura 1. Variou-se os teores de FS, FP E FL das 
formulações de nove biscoitos. 

A composição proximal dos biscoitos foi feita por 
métodos da AOAC3, as fibras alimentares por método 
enzimático-gravimétrico. Os compostos fenólicos totais 
(CFT) foram por reagente de Folin-Ciocalteu4. A dureza 
foi avaliada com um analisador de textura. 

Resultados e Discussão 

Observou-se R² variando de 66 a 99%, 
mostrando a validade dos modelos. Os biscoitos 2, 3, 6 e 

8 (Tabela 1) são considerados fonte de fibras 
alimentares. Biscoitos com mais fibras tiveram menos 
carboidratos, reduzindo o valor calórico. A farinha de 
palmito pupunha tornou os biscoitos mais firmes, 
favorecendo as características sensoriais (Figura 2). 
 
Figura 2. Efeito da adição das farinhas nas fibras alimentares (A), 
carboidratos (B), compostos fenólicos (C), e dureza (D) nas 
formulações dos biscoitos elaborados 

 

Tabela 1. Composição dos biscoitos elaborados  

 
VEA = Valor energético; VNE = Valor energético com inclusão de fibras. Médias seguidas de 
letras iguais na coluna não diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade. *(g 100 g-
¹); **(kcal 100 g-¹). 

Conclusão  

Os CFT tenderam a aumentar com a proporção 
de farinha de laranja nas formulações, as fibras 
alimentares com a farinha de palmito e as proteínas com 
a farinha de sorgo. A metodologia utilizada foi eficaz na 
predição das melhores combinações de matérias-primas. 
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