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RESUMO: hoje em dia 0 homem com a vida muito corrida tem mudado muito sua
forma de se alimentar, até mesmo pelos riscos a que vem sido submetido, pelas pressoes
do dia-a-dia, pelo sedentarismo, o estresse, problemas do coracdo, tem atraido pesquisas
cientificas vém com o intuito de trazer novas descobertas, de novos produtos ou
processos que possam nos levar a uma vida mais saudavel e de qualidade. Os alimentos
funcionais sdo alimentos ou ingredientes que, produzem efeitos metabdlicos e/ou
fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde, além de suas fungbes nutricionais basicas.
Entre alguns desses alimentos utilizados no desenvolvimento destes produtos, podemos
citar a linhaca e a castanha-do-para, e, a aveia e flocos de milho, que, com seu poder
magico comprovados cientificamente cumprem essa funcéo. Os objetivos deste trabalho
sdo de desenvolver produtos adicionados de ingredientes funcionais verificando através
da analise sensorial a sua aceitabilidade, de acordo com os resultados do teste Tukey a
5% de probabilidade indicaram haver diferenca entre as medias de todos os atributos
avaliados no teste de aceitacdo sensorial para as diferentes formulacdes de bolo de
farinha integral e linhaca. Os resultados apresentados das formulagbes quanto aos
atributos aroma, sabor, aparéncia e textura, atraves da escala hedbnica sdo observa-se
que o bolo de farinha de integral, linhaca e castanha-do-para nas proporc¢des testadas
obteve uma preferéncia maior na aceitagdo sensorial no atributo sabor com nota 8,06 e
para os atributos aparéncia, textura, e aroma obtiveram em média 7,5.
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