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RESUMO

Biscoito € um produto amplamente consumido enpepallacéo devido a sua praticidade de consumo
e alta variedade de sabores disponiveis no meradédm disso tem boa estabilidade durante a
comercializagdo. E consideratiscoitoo produto obtido pelo amassamento e cozimentoesoente

de massa preparada com farinhas, amidos, féculaseritadas, ou n&o, e outras substancias
alimenticias. Na busca de alternativas saudaveisudgtituicdo parcial a farinha de trigo optou-se

pela polpa de banana verde, elaborando-se um toiscom 21,8% de banana verde em sua
formulacdo. Diante dos resultados obtidos para&isenmicrobiolégica, percebeu-se que todos os
parametros se encontraram de acordo com a legiskigénte. A analise sensorial indicou uma

aceitacao relativamente boa, quando realizada daneétke todos os atributos se obteve 76,55% +
0,6019, se encontrando acima do indice de acédadd para ser introduzido no mercado. Os
resultados obtidos permitem a viabilidade de prédudgesse biscoito, visto que o custo se torna
acessivel para a empresa.

Palavras-chave:Biscoito; substituicdo; polpa de banana verdeiamédade.

1 INTRODUCAO

Biscoito ou bolacha é o “produto obtido pelo araasnto e cozimento conveniente
de massa preparada com farinhas, amidos, féculagrieadas ou ndo, e outras substancias
alimenticias” (BRASIL, 2005).

Devido ao seu elevado consumo, estabilidade eabeidacdo os biscoitos tem sido
formulado com ingredientes alternativos e que giepi melhoria da qualidade nutricional.
A banana verde é uma alternativa interessantegmoesenta sabor agradavel, baixo custo e



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/4
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

elevado contetdo de amido resistente associadeitasebenéficos a saude (FASOLIN et al.,
2007; LOBO & SILVA, 2003).
O objetivo deste trabalho foi avaliar microbiolksyie sensorialmente biscoitos

elaborados com polpa de banana verde.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Os biscoitos foram elaborados no Laboratério deifitacdo do DCA — UFPel,
utilizando-se farinha de trigo duro (32,7%), potfmbanana verde (21,8%) em substituicao
parcial a farinha de trigo; acucar refinado (24,Y.986rdura vegetal hidrogenada (13,08%);
fermento quimico (1,36%); sal (0,57%); CMC (1,36%)agua potavel (4,36%). Apos
homogeneizacéo e batedura (7 min.), foram assaddsrao industrial por 180°C durante 12

minutos.

Andlise Microbioldgica

A analise microbiologica foi realizada com bisosibbtidos da formulacdo acima, e
estas analises foram realizadas no Laboratério aeoMologia de Alimentos do DCA,
UFPel. Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agdst@003 do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Andlise Sensorial

Na avaliacdo sensorial empregou-se método afdtgte de aceitacdo com auxilio
de escala hedonica estruturada de 09 pontos atdavémial 60 provadores nao treinados
avaliaram os atributos de cor, aroma, sabor, coaa&ntextura do biscoito.

O Indice de Aceitabilidade (IA%) do produto foil@flo pela expressio: IA (%) =
Ax100/B onde A= nota média obtida para o produt®=enota maxima dada ao produto,

também se verificou a intencdo de compra (GULARAUD?2).
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise microbiologica do biec(idbela 2), e na tabela 3 estéo

apresentados os resultados obtidos da andlisersdlsobiscoito.

Tabela 2 - Resultados da analise microbiolégichisiooito

Ensaio Resultado Unidade
Coliformes totais 3 NMP/g
Coliformes termotolerantes 3 NMP/g
Salmonella Auséncia 25¢
Staphylococcus aureus 1,0 X BBt UFC/g
Bolores e Leveduras 1,3 x46st. UFC/g

Tabela 3 — Avaliacdo sensorial de biscoito elabmi@m polpa de banana verde

Atributos E\(la(;tgja hedbnica) A (%)°
Cor 6,53+1,7704 72,55
Sabor 7,57 £1,5444 84,11
Crocancia 6,08 +£2,2193 67,55
Aroma 7,35+1,2732 81,67
Textura 6,93 +1,7061 77,00

‘Média de 60 provadores + desvio padréndice de aceitabilidade.

Como pode ser observado na tabela 2 e segundesatuBbes de n° 12 de 1978 e

n°12 de 2001 do Ministério da Saude, o biscoitoeseontra dentro dos parametros

estabelecidos por estas legislagBes especifican. i§to, percebe-se que este alimento ndo

oferece riscos a saude dos consumidores por satesacdentro dos limites estabelecidos.

Em relacédo a analise sensorial observa-se naat&8bglie o biscoito elaborado com

polpa de banana verde em substituicdo parcialihtade trigo foi bem aceito nos atributos

cor, crocancia e textura obtendo notas entre Ggghbgeiramente) e 7 (gostei regularmente)
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enquanto que nos atributos sabor e aroma, o lmsiitlassificado entre os pontos 7 (gostei
regularmente) e 8 (gostei muito).

A aceitabilidade apresentada vai ao encontro tagdo de compra deste produto,
sendo que 72% dos provadores se mostraram favera@geia aquisicao.

Com excecdo do atributo crocéncia, nos demaibuéts avaliados, o indice de
aceitabilidade foi superior a 70% indicando potah@ara ser introduzido no mercado
(GULARTE, 2002).

3 CONCLUSAO

O biscoito elaborado com polpa de banana verdsutastituicdo parcial a farinha de
trigo obedeceu os padrdes microbiolégicos e, salsmnte, este apresentou-se num perfil

de aceitabilidade, mostrando viabilidade de corakreicao.
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