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Na sociedade contemporânea é visível a necessidade de praticidade no cotidiano. Na área da alimentação, uma maneira de proporcionar praticidade é o consumo de alimentos já prontos e que sejam nutritivos. Para isso, um dos que mais se destaca são os biscoitos tipo cookie. Para a incrementação de nutrientes, uma alternativa é a adição de ingredientes com alto valor nutritivo. Nesse cenário, as plantas alimentícias não convencionais (PANCs) surgem como uma boa opção, dentre elas está o hibisco (Hibiscus sabdariffa L.), ele pode ser encontrado em qualquer região de clima subtropical e tropical e possui sépalas vermelhas. O objetivo desse projeto foi a elaboração de biscoitos tipo cookies com adição de farinha de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) em diferentes concentrações, a fim de analisar tanto a aceitação do produto bem como as características nutricionais e atividade antioxidante do mesmo. Para isso, foram realizadas 4 formulações, sendo uma padrão (0% de farinha de hibisco), F1 (30% de farinha de hibisco), F2 (40% de farinha de hibisco) e F3 (50% de farinha de hibisco). Realizou-se então as análises microbiológicas e todas as formulações ficaram de acordo com a Instrução Normativa n° 161. Em seguida fez-se a análise sensorial, onde  a formulação F3 recebeu notas baixas pelos consumidores e foi retirada do trabalho. A pesquisa continuou com as demais amostras, e então foram realizadas as análises de composição centesimal  que apresentou para o umidade teores entre 5,63% e 8,36%; cinzas entre 1,28% e 1,81%; proteínas entre 5,31% e 6,03%; o pH entre 4,61 e 7,85; lipídeos variou entre 22,90% e 27,25% e fibra bruta teores entre 5,31% e 7,48%.  Para a a análise de cor os resultados foram  de L*, a* e b* tendendo respectivamente para o preto (média 31,9), vermelho (média 6,22) e amarelo (média 9,64), onde a amostra padrão foi a que apresentou maior diferênça significativa. A análise de rendimento também foi realizada, e todas as formulações apresentaram resultado maior que 90%. Por fim, as análises de compostos fenólicos e ABTS apresentaram um baixo teor de antioxidantes, possivelmente por conta do processo de cocção dos cookies, tendo em vista que antioxidantes são substâncias sensíveis a temperaturas elevadas. Assim, concluiu-se que a substituição parcial da farinha de trigo por farinha de hibisco na produção de cookies se mostrou satisfatória, foi bem aceita pelo público consumidor e não afetou negativamente o rendimento da receita. No entanto, o teor de antioxidantes não se apresentou tão elevado, possívelmente pelo processo de cocção dos cookies.
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