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Introdugdo: O aproveitamento integral de frutas e hortalicas, por meio da utilizacdo de farinhas produzidas a partir
de residuos agroindustriais, apresenta-se como alternativa sustentdvel e nutricionalmente relevante, especialmente
para a formulacdo de produtos isentos de gliten. Objetivo: O presente estudo teve como objetivo desenvolver e
avaliar muffins sem gliten elaborados a partir de trés formulagdes: F1, utilizando 40% de farinha de arroz e 60% da
combinacdo de farinha de casca de banana e farinha de semente de abdbora; F2, com maior proporcdo de
farinha de casca de banana; e F3, com maior proporcdo de farinha de semente de abdbora. Método: As andlises
fisico-quimicas de proteina, umidade, lipideos, cinzas e carboidratos foram realizadas conforme metodologia de
referéncia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A avaliacdo sensorial foi conduzida segundo Dutcoski (2011), utilizando
escala hedbnica de nove pontos, além da andlise de intencdo de compra. Resultados: Os resultados
demonstraram que a formulacdo F2 apresentou maior teor de fibras e cinzas, em funcdo da elevada fracdo de
casca de banana, enquanto a formulacdo F3 destacou-se pelos maiores teores de proteinas e lipideos, atribuidos a
presenca das sementes de abdbora. A formulacdo F1 apresentou valores intermedidrios, com equilibrio entre
carboidratos, proteinas e fibras. Em relacdo das andlises sensoriais, a F1 obteve maior aceitacdo global, sendo
considerada mais préoxima do perfil fradicional de bolo. A F2 recebeu notas satisfatérias, porém inferiores em
atributos de aparéncia e textura, devido a coloracdo mais escura e d massa mais densa. A F3, por sua vez,
apresentou boa aceitacdo de aroma e sabor caracteristico, embora tenha obtido escores menores em textura. A
andlise da intencdo de compra revelou que a formulacdo F1 apresentou maior indice de aceitacdo, seguida pela
F3 e, posteriormente, pela F2. Conclusdo: Conclui-se que as trés formulacdes apresentam potencial para aplicacdo
tecnolégica em produtos de panificacdo sem gliten, aliando qualidade nutricional, aceitacdo sensorial e
sustentabilidade pelo aproveitamento de residuos agroalimentares.
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