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No Territério do Sisal, Semi-Arido baiano, as condi¢cdes para a producdo agricola de géneros
alimenticios sdo extremamente desfavoraveis, sendo o principal fator limitante a escassez de
chuvas. Sao poucas as culturas viaveis nas condi¢cbes edafoclimaticas dessa regido. Dentre
elas, a mais importante é a mandioca, base energética da alimentacdo de muitas familias. A
farinha torrada é seu principal derivado, mas tém-se estimulado outras formas de utilizagao
desta raiz. Por outro lado, algumas plantas nativas, como o licuri (Syagrus coronata), também
sdo pouco aproveitadas para a alimentagdo humana. O presente trabalho teve o objetivo de
desenvolver um biscoito misto de fécula de mandioca e licuri, otimizando-se sua formulacao
com base em analises sensoriais e avaliando-se sua composi¢cao nutricional. Sete formulacdes,
bem como a forma de aplicagdo do licuri, foram avaliados preliminarmente, em testes
sensoriais de bancada. Foram selecionadas trés formulacbes e adotada a aplicacdo do licuri
moido (16 Mesh) diretamente na massa. As trés formulagbes selecionadas tiveram boa
aceitacao sensorial e apresentaram composi¢cdo nutricional semelhante. A formulagdo com
maior teor de fécula (9%) e de licuri (10%) obteve as maiores notas na avaliagdo sensorial
para todos atributos (aparéncia, aroma, sabor e textura) e também para a aceitagdo global
(7,6). Quanto aos aspectos nutricionais, esta formulacdo apresentou o maior valor caldrico
(491,77 Kcal), decorrente do maior teor de lipidios (24,13 g/100g). Os maiores teores de
proteinas (7,37 g/100g), de fibra alimentar (3,52 g/100g), de &cido laurico (3,8 g/100g),
caracteristico do licuri, e de varios minerais (Na, Mg, P, K, Ca, Mn, Al, Cu e Zn) foram obtidos
pelo tratamento com as maiores quantidades de farinha de trigo (40,2%) e licuri (10,1%).
Conclui-se que este produto pode representar uma opgao para 0 aproveitamento do licuri
nativo do Semi-Arido baiano, seja na alimentacdo das familias ou para venda no mercado
local.
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