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Rendimentos da extracao de amido de banana
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Extrair amido de banana: “Prata”, “Terra” e “Cavendish".

Avaliar a substituicao de polvilho de mandioca e farinha de trigo por amido de

banana em produtos da agroindustria de alimentos.

Avaliar a aceitacao e o perfil sensorial por provadores nao treinados.
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METODOLOGIA
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2 -Desenvolvimento de novos produtos

1 - Extracao do amido

Aceitabilidade de biscoito de amido
de banana sabor chocolate por
adolescentes.
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Perfil sensorial de
biscoito de amido de
banana sabor
chocolate

CONCLUSOES

3 - Analise sensorial de biscoito com amido de banana

O rendimento da extracdo do amido pode ser aprimorado com o0 uso de
centrifuga na etapa de drenagem da agua.

Biscoito com substituicao total da farinha de trigo por amido de banana

Provadores nao treinados (n = 100), sendo 95% com com de 13 a 17 anos (publico alvo)
A substituicao total de farinha de trigo por amido de banana em formulacao de

biscoito teve aceitacao sensorial satisfatoria, sendo que o perfil sensorial obtido
mostrou a necessidade de melhoria em relacao a textura.

O indice de aceitabilidade foi determinada por meio de escala heddnica de 9 pontos

O perfil sensorial foi determinado pelo meétodo Check-all-that-apply (CATA)

O Brasil apresenta potencial para a exploracao comercial do amido de banana
e foi validado o seu emprego em alimentos como substituto de amidos e farinhas.
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