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A farinha da castanha-do-brasil € um subproduto da extragdo do éleo da castanha, e pode ser
usada como ingrediente em diversos produtos alimenticios, melhorando seu valor nutritivo. A farinha de
banana verde é considerada um alimento funcional por ser rica em amido resistente, composto que tem
efeitos benéficos sobre a fisiologia do intestino grosso. Este trabalho teve por objetivo avaliar a aceitagéo
sensorial de bolos produzidos com farinhas de castanha-do-brasil e banana verde. Foram testadas trés
formulagdes: A) bolo tradicional; B) bolo com substituicdo de 20% da farinha de trigo por farinha de
castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana; C) bolo com substituigdo de 33% da farinha
de trigo por farinha de castanha e de 100% do amido por farinha de banana. Os bolos foram submetidos a
testes de aceitacdo sensorial, sendo avaliados os atributos aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e
impresséo global, e também a intengdo de compra. Todas as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial,
com notas superiores a 6 para todos os atributos avaliados. Os bolos B e C obtiveram notas
significativamente maiores (p<0,05) que o bolo tradicional para textura, sabor e impressao global, e
também para a intengcdo de compra. Mais de 75% dos provadores provavelmente ou certamente
comprariam as amostras B ou C, enquanto apenas 58% teriam a mesma atitude em relagdo a amostra A. A
substituicdo de parte dos ingredientes por farinhas de castanha-do-brasil e banana verde resultou em

produtos organolepticamente aceitaveis e com bom potencial comercial.
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