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INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos saudaveis e que atendam a restricdes alimentares
tem impulsionado o desenvolvimento de novos produtos na indUstria alimenticia. Nesse
contexto, o0 uso de farinhas alternativas vem ganhando destaque, ndo apenas pela
diversificagdo de ingredientes, mas também pela busca por maior valor nutricional e
sustentabilidade. A substituicdo parcial da farinha de trigo por outras matérias-primas
permite a producdo de alimentos com valor agregado, enriquecidos em proteinas, fibras
e compostos bioativos, atendendo, simultaneamente, consumidores com restricbes
alimentares, como os celiacos. Além disso, a utilizacdo de residuos agroindustriais como
matéria-prima para a producdo de farinhas contribui para a reducdo dos impactos
ambientais.

DESENVOLVIMENTO

A farinha de girassol, obtida principalmente a partir do farelo da extracdo de Oleo,
destaca-se nesse cenario por seu alto teor de proteinas, fibras, minerais e lipidios,
conferindo-Ihe propriedades funcionais. Sua incorporacdo em pdes, biscoitos e outros
produtos de panificacdo pode melhorar significativamente o perfil nutricional, sem
comprometer aaceitacdo sensorial, quando utilizada em niveis adequados. A substituicao
parcial ou total da farinha de trigo por alternativas tem sido estudada, mostrando ganhos
nutricionais, mas também desafios tecnoldgicos. Farinhas de leguminosas, tubérculos,
frutas e oleaginosas tém sido aplicadas em paes, biscoitos, bolos e snacks, resultando em
produtos enriquecidos, porém com alteracbes em cor, textura e volume, exigindo ajustes
de formulagdo. Entre essas opg¢0es, a farinha de girassol se destaca pelo valor nutricional,
viabilidade tecnoldgica e boa aceitacdo sensorial. Forli et al. (2021) relatam que sua
adicdo em paes eleva proteinas, fibras e minerais, reduzindo lipidios em relagdo a semente
integral. Em cookies, a substituicdo de 20% da farinha de trigop mantém a aceitacdo
sensorial com ganhos nutricionais, enquanto propor¢des maiores podem aumentar dureza
e gerar sabores residuais, exigindo ajustes (BATISTA, 2021).

RESULTADOS

No presente trabalho, a obtencdo da farinha ocorrera de acordo com a metodologia
descrita por Clef e Kemper (2015), onde a farinha é obtida ap6s a extracdo parcial do 6leo
das sementes, onde o residuo sélido é seco, triturado e peneirado até atingir a
granulometria adequada. Esse aproveitamento ndo sO valoriza um subproduto
agroindustrial, como também contribui para a sustentabilidade da cadeia produtiva. A
farinha obtida sera incorporada em produtos de panificacdo como biscoitos tipo cookies
e pdes e em diferentes proporcdes de substituicdo da farinha de trigo, visando investigar
seus efeitos nutricionais e tecnoldgicos em cada formulagdo. A avaliacdo sensorial dos
produtos elaborados sera conduzida por meio da escala heddnica de nove pontos para
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analise de aceitacdo global para os atributos: cor, sabor, textura, aparéncia e preferéncia
geral. Além disso, serdo aplicados testes diferenciais, como o teste de comparagdo
pareada, para verificar diferencas perceptiveis entre amostras com diferentes niveis de
substituicdo. Essas analises permitirdo relacionar o impacto da farinha de girassol nos
atributos tecnologicos e sensoriais dos produtos, além de verificar sua aceitagdo no
mercado.

CONSIDERACOES FINAIS

Assim como observado para outras farinhas, a aceitacdo dos consumidores €
influenciada ndo apenas pela qualidade nutricional, mas também pelos atributos
sensoriais do produto final. Cor, textura e sabor sdo fatores determinantes, e testes
sensoriais utilizando escalas hedbnicas confirmam que a farinha de girassol, quando
aplicada em proporgdes moderadas, resulta em produtos bem aceitos.
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