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APRESENTAÇÃO

A nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a magnitude de sua importância 
se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. No âmbito das ciências 
básicas,  desde longínquos tempos,  atribui-se o reflexo de sintomas provocados 
por deficiências nutricionais à diminuição no consumo de determinados alimentos. 
A integração da nutrição com outras disciplinas do campo das ciências da saúde 
proporcionou  o entendimento dos processos fisiopatológicos  e a identificação de 
marcadores bioquímicos envolvidos no diagnóstico das diferentes doenças carenciais. 
Mais recentemente, os avanços tecnológicos permitiram a elucidação dos complexos  
mecanismos moleculares ligados às diversas doenças crônicas, condição que 
elevou a nutrição a um novo patamar. Esses avanços  também contribuíram para a 
identificação cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial 
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biológicos individuais dos diversos 
componentes dos alimentos, cabe salientar a importância de uma visão integral 
do alimento, tanto do ponto de vista químico, se considerarmos, por exemplo, a 
influência do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas 
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanístico do alimento, em toda a 
sua complexidade, considerando diferentes níveis, como o cultural, social, ideológico, 
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avanços políticos traduzidos pela 
institucionalização das leis de segurança alimentar e nutricional e a consolidação 
do direito humano à alimentação adequada, que trouxeram perspectivas sociais e 
econômicas para o campo da saúde coletiva no país. 

A presente obra Avanços de Desafios da Nutrição no Brasil 2 publicada no 
formato e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. Foram 32 artigos submetidos de diferentes áreas de atuação, provenientes 
de instituições representativas das várias regiões do país: alimentação coletiva, ensino 
em nutrição, nutrição e atividade física, nutrição clínica, saúde coletiva, tecnologia, 
análise e composição de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui 
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante 
ou apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um 
panorama do que tem sido construído na área em nosso país. 

Alexandre Rodrigues Lobo
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DESENVOLVIMENTO E AVALIAÇÃO SENSORIAL DE 
BISCOITO ISENTO DE GLÚTEN E COM ADIÇÃO DE 

FARINHA DA CASCA DA BANANA VERDE

Capítulo 25

Leila Roseli Dierings Dellani
Universidade Paranaense – UNIPAR, Francisco 

Beltrão – Pr.

Karen Jaqueline Kurek
União de Ensino do Sudoeste do Paraná – 

UNISEP, Dois Vizinhos – Pr.

Lígia de Carli Pitz
Universidade Estadual do Oeste do Paraná – 

UNIOESTE, Francisco Beltrão – Pr.

Nathália Camila Dierings Desidério
Pontifícia Universidade Católica do Paraná – 

PUCPR, Curitiba – Pr.

RESUMO: A banana (Musa sp.) é uma fruta 
muito consumida e quando verde possui 
amido resistente, que apresenta um efeito 
importante nas funções digestivas, além de ter 
baixo índice glicêmico, vitaminas e minerais. 
Pode ser utilizado no preparo de preparo de 
produtos, como pães, biscoitos, macarrão 
e pratos prontos e pode ser consumida por 
celíacos. Este trabalho teve como objetivo 
desenvolver e avaliar sensorialmente um 
biscoito isento de glúten e com adição da 
farinha da casca da banana verde. As cascas 
das bananas verdes foram secas e trituradas 
para a obtenção da farinha, a qual foi utilizada 
no preparo dos biscoitos. Os biscoitos foram 
submetidos a análise microbiológica, sensorial 
e de composição. As cascas de banana verde 

apresentaram um rendimento de 5,4% e o 
biscoito obtido foi facilmente moldado e após 
assado tinha um aspecto semelhante ao biscoito 
preparado com farinha de trigo, apenas com uma 
coloração mais escura. A análise microbiológica 
do biscoito demonstrou que o mesmo atendia a 
legislação vigente e a análise sensorial revelou 
que o biscoito preparado com farinha da casca 
da banana verde recebeu atributos positivos 
quanto ao aspecto, crocância, sabor, odor e 
intenção de compra. Portanto, a farinha de 
casca de banana verde apresentou aspectos 
satisfatórios para a utilização na fabricação do 
biscoito, assim como o próprio biscoito obtido 
a partir da farinha, podendo ser utilizada como 
substituto da farinha de trigo na preparação de 
biscoitos, inclusive em produtos para celíacos e 
ainda pode ser utilizado por suas propriedades 
funcionais benéficas à saúde.
PALAVRAS-CHAVE: Musa, análise, utilização

1 | 	INTRODUÇÃO 

A banana (Musa spp.), é uma das frutas 
mais consumidas no mundo e quando verde, 
o principal componente é o amido, podendo 
representar de 55 a 93% do teor de sólidos totais 
(FASOLIN et al., 2007).  No entanto, por ser 
amido resistente (ALMEIDA, 2011), ou seja, que 
resiste à ação das enzimas digestivas (LOBO; 
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SILVA, 2003), a banana pode ser empregada como complemento na formulação de 
receitas para reduzir lipídios e/ou açúcares dos produtos (ALMEIDA, 2011).

Sendo assim, a ingestão de banana verde auxilia no trânsito intestinal, atuando 
na prevenção e tratamento tanto de quadros de diarréia, quanto de constipação e 
também previne o desenvolvimento de câncer intestinal. Além de contribuir para a 
saúde do intestino, a banana verde exerce outros efeitos benéficos ao organismo, pois 
é um alimento de baixo índice glicêmico, portanto sua digestão e absorção são mais 
lentas (MARIA FILHO, 2011).

A farinha da banana verde representa um ótimo componente nutricional para 
a alimentação diária, uma vez que ela é rica proteína, potássio, fósforo, magnésio, 
zinco, cobre e tem um alto valor calórico, apresentando uma média de 38,53 cal/10g 
(BORGES; PEREIRA; LUCENA, 2009). Possui vitamina C, além de razoáveis 
quantidades de vitamina A, B1, B2, pequenas quantidades de vitaminas D e E. 
Apresenta ainda maior concentração de potássio, fósforo, cálcio e ferro do que a maçã 
ou a laranja (Fasolin et al., 2007). A farinha da banana verde pode ser utilizada pela 
indústria, como ingrediente no preparo de produtos, como pães, biscoitos, macarrão e 
pratos prontos (SILVA; BARBOSA JUNIOR; BARBOSA, 2015).

Pode ser utilizada também na doença celíaca, a qual se caracteriza pela 
intolerância permanente ao glúten em indivíduos geneticamente suscetíveis. O glúten 
é uma massa protéica formada pela interação de proteínas em condições específicas 
presente nas farinhas de trigo, aveia, centeio, cevada e promove entre outras ações, 
reação inflamatória que agride as vilosidades do intestino delgado, resultando em má 
absorção dos nutrientes (SILVA; FURLANETTO, 2010). O tratamento para esta doença 
é a retirada total do glúten da alimentação e a readequação da dieta (NASCIMENTO; 
TAKEITI; BARBOSA, 2011).

Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente um 
biscoito isento de glúten e com adição da farinha da casca da banana verde.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Obtenção da farinha da casca da banana verde

As bananas verdes em boas condições físicas e higiênicas foram adquiridas no 
comércio local. Posteriormente as cascas foram retiradas e submetidas à desinfecção, 
imergindo-as em solução de hipoclorito a 0,9% por 15 minutos e em seguida 
submetendo-as ao processo de branqueamento em água fervente por três minutos. 
As cascas foram então secas em estufa de circulação de ar a 55°C, durante 36 horas 
e a moagem foi realizada com o auxílio de liquidificador industrial (Fischer®). A farinha 
da casca da banana verde foi então utilizada como ingrediente principal na produção 
de biscoitos. 
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2.2	Desenvolvimento do biscoito

No preparo dos biscoitos foram utilizados os ingredientes demonstrados na 
tabela 1. Inicialmente os ovos foram colocados em um recipiente e agitados até dobrar 
de volume, após foi acrescentado à manteiga, o leite em pó, o açúcar mascavo, a 
farinha da casca da banana, o salamoníaco e o fermento. Em seguida adicionou-se a 
essência de baunilha e foi realizado o amassamento, acrescentando amido de milho 
até dar ponto de biscoito. Posteriormente, a massa preparada, foi assentada em uma 
máquina industrial (Fischer®), onde foi cilindrada e cortada em moldes de rosquinhas 
com 6 cm de diâmetro. 

	

Ingredientes Quantidade
Farinha de casca de banana 200g

Manteiga 250g
Leite em pó 45g

Fermento químico 15g
Salamoníaco 30g

Açúcar mascavo 250g
Ovos 4 unidades

Essência de baunilha qs*

Tabela 1. Ingredientes utilizados no preparo do biscoito.
*qs- quantidade suficiente

	
Os biscoitos foram assados em bandejas metálicas à temperatura de 100°C por 

10 minutos em forno industrial e o ponto final determinado pela coloração do biscoito. 
Os biscoitos foram então resfriados à temperatura ambiente e posteriormente 

acondicionado em embalagens de isopor com revestimento de polietileno resistente a 
infiltração de água e vapor.

2.3	Análises realizadas

As amostras forma submetidas a pesquisa de coliformes totais e a 45°C pela 
técnica de número mais provável (NMP), seguindo a instrução normativa n° 62 do 
Ministério da Agricultura (Brasil, 2003). Também foram realizadas as determinações 
de umidade, cinzas, lipídeos, proteínas e carboidratos, seguindo a metodologia 
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL 2008).

2.4	Análise sensorial

A análise sensorial dos biscoitos foi realizada com 30 julgadores, não treinados, 
mediante a aplicação do teste de escala hedônica estruturada de 8 notas, onde foram 
apresentadas as amostras e as opiniões expostas em ficha de avaliação (DUTCOSKY, 
2007). Os atributos avaliados foram sabor, textura e crocância (Figura 1).
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FICHA DE ANÁLISE SENSORIAL 

 

Nome: ________________________ 
Idade:  ________________________ 
Sexo:  (   ) Masculino    (   ) Feminino 
Data:___________                                                                                  
  

Você está recebendo uma amostra de biscoito isento de glúten e de lactose, com 

adição de casca de banana verde, por favor, prove a amostra e avalie, segundo os 

critérios a seguir, atribuindo notas de 1 a 8 para cada item.  

1- Gostei                                                                5- Desgostei 

2- Gostei muito                                                      6- Desgostei muito 

3- Gostei muitíssimo                                              7-Desgostei muitíssimo 

4- Indiferente                                                         8 – Desgostei regularmente 

1. Aspecto      �        Nota:     (      ) 

2. Crocância    �         Nota:     (      ) 

3. Sabor          �          Nota:     (      ) 

4. Odor          �           Nota:     (      ) 

5. Produto em geral   �    Nota:       (      )  

 
6. Com que frequência você consome biscoito? 

(   ) 1 x por semana      (   ) 2 x por semana   (   ) 3 x por semana 

(   ) todos os dias          (    ) raramente       (    ) nunca 

 

7. Você compraria este produto? 

(   ) Sim             (   ) Não 

 

8. Citar dois pontos positivos e dois pontos negativos em relação ao produto: 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 

Fonte: Faustin, 2007 

Figura 1. Ficha de análise sensorial

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A farinha da casca de banana verde obtida apresentou um aspecto semelhante 
ao da farinha de milho, mas com coloração escura. A partir de 1000g de banana verde, 
obteve-se 54g de farinha, apresentando, portanto, um rendimento de 5,4%.

A farinha da casca da banana verde foi adicionada a formulação do biscoito, 
o qual foi facilmente moldado e apresentou após assado um aspecto semelhante 
ao biscoito preparado com farinha de trigo, apenas com uma coloração mais escura 
(Figura 2).

Figura 2- Imagem do biscoito isento de glúten com adição da farinha da casca da banana 
verde.

Os biscoitos isentos de glúten e com adição de farinha de casca de banana 
verde submetidos à análise microbiológica revelaram uma quantidade inferior a 
1 x 101 UFC/g de produto tanto de coliformes totais, quanto de coliformes a 45°C, 
estafilococos coagulase positiva e também ausência de Salmonella. Os resultados 
obtidos de coliformes totais e a 45°C estão de acordo com o disposto pela RDC N°12 
de 2 de janeiro de 2001, fato este que classifica o produto dentro do estabelecido pela 
legislação (BRASIL, 2001). 

A análise sensorial realizada com o biscoito preparado a partir da casca da 
banana verde, demonstrou que dos 30 julgadores, 25 apresentavam de 18 a 25 anos 
e 5 apresentavam mais de 25 anos, sendo todos do sexo feminino. 
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Quando os julgadores foram questionados sobre o aspecto do biscoito, 16 
responderam que gostaram muitíssimo, 4 que gostaram muito, 8 que gostaram 
e 2 desgostaram. Portanto, aproximadamente 93,33% dos julgadores tiveram 
opinião favorável quanto ao aspecto do biscoito, no entanto, 2 provadores (6,67%) 
classificaram o atributo como desfavorável, o que pode ser devido a coloração escura 
do biscoito (Figura 3). Marcílio, Amaya-Farfan e Silva (2005) obtiveram uma nota 7, 
correspondendo ao termo hedônico ”Gostei moderadamente’’ ao aspecto de um biscoito 
isento de glúten preparado com farinha de amianto, que apresentava coloração clara, 
em virtude da utilização de farinha refinada.  Contudo, Oliveira et al. (2013) verificou 
que o biscoito preparado com 10% da concentração da farinha da casca da banana 
pacova teve 50% de aprovação em relação ao sabor, enquanto o biscoito preparado 
com 20% da farinha da casca da banana foi aceito por 37% dos provadores, os quais 
disseram gostar moderadamente, em virtude do sabor amargo. 

Na avaliação da crocância, dos 30 julgadores participantes, 10 responderam 
que gostaram muitíssimo, 12 que gostaram muito, 6 que gostaram e 2 responderam 
que desgostaram, sendo assim, aproximadamente 93,33% dos julgadores tiveram 
avaliação positiva com relação aos biscoitos preparados com farinha da casca da 
banana verde. 

Figura 3. Avaliação da análise sensorial do biscoito de farinha de banana verde.

Quando interrogados sobre o sabor do biscoito, dos 30 provadores, 17 indicaram 
que gostaram muitíssimo, 8 que gostaram muito, 3 gostaram, 1 pessoa optou pelo 
indiferente e 1 pessoa desgostou, sendo assim, o biscoito obteve 93,33% de aprovação 
em relação ao sabor. De forma similar, um biscoito tipo cookie com biomassa de banana 
verde, obteve 95,4% de resultados positivos com relação ao item sabor, durante a 
análise sensorial (LUSTOSA; CASAGRANDE, 2012).

Já na análise sensorial do odor, das 30 pessoas que provaram, 16 gostaram 
muitíssimo, 3 gostaram muito, 8 gostaram, 2 optaram pelo indiferente, e apenas 1 
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provador desgostou. Sendo que, no que se refere aos 10% de reprovação, pode ser 
devido á presença marcante da fragrância de açúcar mascavo originando um odor 
doce.

Quanto questionadas sobre a frequência do consumo de biscoitos, 23,33%, 
que representam 7 julgadores, descreveram que consomiam todos os dias, 16,66% 
que representa 5 julgadores, consomiam 2 vezes por semana, 20%,  que representa 
6 participantes, indicaram 3 vezes na semana e a maior percentagem, 40%, que 
representa 12 provadores, indicaram o  consumo de 1 vez por semana. 

Posteriormente quando interrogados se comprariam o produto avaliado, dos 30 
avaliadores, 96,66% (29) responderam que sim e apenas 3,33% (1) não compraria. 
Valor este, superior ao encontrado por Oliveira et al. (2013), no qual 60% dos provadores 
relataram que comprariam o biscoito preparado com 10% da farinha da casca da 
banana pacovã. Já Souza et al. (2016) formularam quatro biscoitos preparados com 
farinha de banana verde nas concentrações de 0%, 10%, 20% e 30%, sendo todas 
aceitas sensorialmente com valores próximos à 4 (provavelmente compraria), para 
todas as formulações, não diferindo estatisticamente.

Quando interrogados sobre sugestões, apenas 6,66% (2) sugeriram para melhorar 
o sabor através do aumento do sabor doce; 10% (3) para melhorar a crocância e 
6,66% (2) dos julgadores sugeriram uma adição maior de essência, e os demais sendo 
76,68% (23) não opinaram.  

A análise da composição centesimal do biscoito revelou que o mesmo apresentava 
13,58g de lipídeos, 41,67g de carboidrato, 4,36% de proteína, 2,64g de resíduo mineral 
e menos que 0,1g de fibra bruta por 100g do produto. Portanto, o presente biscoito 
apresenta um valor energético de 306,34 Kcal/100g de produto. Contudo, Silva et al. 
(2018) avaliou o teor de cinzas e fibra em farinha de banana verde e encontrou 2,58 
e 0,04%, respectivamente, valores estes semelhantes aos encontrados no biscoito do 
presente estudo. 

Segundo Fasolin et al. (2007) em desenvolvimento de biscoitos produzidos com 
farinha de banana o teor de cinzas foi quase 4,5 vezes superior e o teor de proteína 
total, 2,6 vezes maior, quando comparado a biscoitos produzidos com farinha de trigo.

4 | 	CONCLUSÃO

A farinha de casca de banana verde apresentou aspecto satisfatório para a 
utilização na fabricação do biscoito, assim como o próprio biscoito obtido a partir da 
farinha. Sendo que o mesmo atende as exigências quanto à qualidade microbiológica 
e também demonstrou aceitação durante a realização da análise sensorial.

Portanto, a farinha da casca da banana verde pode ser utilizada como substituto 
da farinha de trigo na preparação de biscoitos, podendo desta forma, ser utilizado por 
celíacos e por suas propriedades funcionais benéficas à saúde.
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