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Farinha para uso dos 

 biscoitos 

BISCOITOS 

•  Agregar valor ao resíduo da agroindústria de 

suco de uva orgânico, desenvolvendo biscoitos 

a partir da farinha da semente de uva. 

 

•  Com fim de alcançar públicos distintos por 

meio do uso de ingredientes sem glúten. 
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Desenvolvimento de biscoitos com 
farinha de semente de uva orgânica 
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Análise centesimal: Biscoito sem glúten 
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Fig. 1. Composição centesimal do biscoito com farinha da semente de uva em base 
seca. (Umidade = 8,13%). Composição centesimal do biscoito padrão em base 
seca. (Umidade =7,90%). 

Fig. 2 Composição centesimal do biscoito com farinha da semente de uva em base 
seca. (Umidade = 6,38%). Composição centesimal do biscoito padrão em base seca. 
(Umidade =5,79%). 

Fig.3 Análise sensorial e seus parâmetros 

Análise sensorial dos biscoitos desenvolvidos 
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