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A linhaca é considerada como um alimento funcional, ou seja, que contém, além de seus nutrientes
basicos (carboidratos, proteinas, gorduras e fibras) elementos que podem dmnmmuir o nisco de
alpumas doencas pois seu uso continuo pode proporcionar aumento da defesa organica e reducio
do ritmo de envelhecimento eelular. O consumo da linhaga pode ser feito juntamente com outros
alimentos, na forma de mpredientes para o preparo de massas ples, tortas, sopas ou até mesmo
como acompanhamento de frutas, saladas e grios. O bolo e um alimento a base de massa de fannha,
geralmente doce e cozido no fomo. A fortificagio de alimentos tem sido utilizada como medida de
saude publica para erradicar manifestacdes de deficiéncias nutricionais. Os alimentos enriquecidos
podem proporcionar aumento das defesas do organismo e ajudar a reduzir o rnitmo de
envelhecimento celular. Este trabalho teve como objetivo geral elaborar um bolo enriquecido,
utilizando um alimento funcional em forma de farinha, e verificar a sua aceitabilidade. Para elaborar
este trabalho, foi utilizada 20% da farinha de linhaca como ingrediente sugestivo para a producéio
do bolo. A farinha foi adquirida em um supermercado da cidade de Solanea — PB. Os ingredientes
foram misturados, depois que a massa ficou homogénea, a massa foi levada ao fomo a uma
temperatura de 180°C por 30 minutos. Foi vtilizado teste de aceitacdo, onde 40 provadores nio
tremados escolhidos aleatoriamente em cabmes individuais recebiam uma amosira e atraves de
escala hedonica atribuiram notas que iam de 1 (desgostei extremante) a 9 (gostei extremante) Dos
provadores 97% consumiam bolo, apenas 3% nio consumiam. Levando em consideragcio as
propriedades funcionais do bolo enriquecido, e suas caracteristicas sensorias, 0 mesmo apresentou
79% de aceitacio. Pode se observar afravés deste trabalho que a utilizagio da farinha de linhaca
para o eanquecimento de bolos ou outros produtos sdo bem aceitos pelos consumidores,
possibilitando assim aos mesmos acesso a alimentos de qualidade.
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