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ELABORAGCAO DE COOKIES OBTIDOS A PARTIR DA FARINHA DE BANANA VERDE

SPULDARO, Larissa B.!'; CARLI, Eliane M.

1. Discente do curso de Farmdcia, Universidade do Oeste de Santa Catarina (UNOESC).

2. Docente do Curso de Farmdcia, Universidade do Oeste de Santa Catarina (UNOESC).
Area: Ciéncias da Vida e Saude

Introdugdo: A banana € uma fruta tipica de regides tropicais, sendo considerada um
fruto altamente energético e o Brasil destaca-se como o quarto produtor mundial da
fruta. E uma fonte de vitamina A, B1, B2 e vitamina C, carboidratos, boa quantidade
de minerais como o potdssio, sodio, fosforo e cdicio. A banana em seu estdgio de
maturacdo verde, apresenta compostos fendlicos solUveis (taninos), com
propriedade antfioxidante capaz de precipitarem proteinas e neutralizar radicais
livre. A utilizacdo de farinha de banana verde em alimentos, eleva o valor nutricional
dos produtos. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi desenvolver e analisar as
caracteristicas fisico-quimica e sensorial de cookies com base em farinha de banana
verde. Método: Foram elaboradas quatro formulacdes de biscoitos tipo cookies com
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de banana verde nas proporcoes
de 11,11, 20 e 28,88% e uma formulacdo 100% farinha de trigo como amostra
controle. Os biscoitos foram avaliados quanto aos par@metros fisico-quimicos
(umidade, cinzas e proteinas) e teste de aceitacdo utilizando uma escala heddnica
estruturada de sete. Os atributos avaliados foram cor, odor, aroma, sabor e textura.
Resultados: Verificou-se que os biscoitos tipo cookies estdo de acordo com a
Resolucdo n° 12, de 1978 para a umidade, cinzas a qual permite limite maximo de
14% para a umidade e maximo de 3% para residuo mineral, para biscoitos. O biscoito
com 28,88% de farinha de banana verde, apresentou o maior valor médio para
cinzas, devido a uma maior concenfracdo de farinha de banana verde,
apresentando maior teor de minerais se comparado a farinha de trigo. O controle
obteve quantidade de proteina superior, quando comparado ao cookie de farinha
de banana verde, devido o frigo apresentar as proteinas solUveis (albuminas e
globulinas) e proteinas de reserva (gliadina e glutenina), ou seja, o gluten. A melhor
média quanto aos atributos sensoriais avaliados foi para o biscoito tipo cookies com
11,11% de farinha de banana verde. A diferenca mais evidente entre as formulacoes
€ a cor, visto que o confrole apresentou cor mais clara por ndo ser constituido de
farinha de banana verde, em comparacdo a formulacdo 28,88%. O biscoito com
formulacdo 11,11% de farinha de banana verde, mostrou maiores notas média
quanto a aroma, sabor e textura. Dos provadores que fizeram comentarios, alguns
relataram a cor para o biscoito com formulacdo 28,88% pouco atrativa e a massa
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embatumada, além do sabor ndo ser um tanto agraddvel Conclusdo: Os biscoitos
apresentaram médias na escala heddnica satisfatdrias, sendo uma boa alternativa
nas substituicdes de farinha de trigo em produtos elaborados, agregando valor
nutricional e diminuindo as perdas pds-colheita da banana, além de ser uma
excelente opcdo para os consumidores, que estdo preocupados em consumidor
alimentos funcionais e que atuam beneficamente no organismo.
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