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RELEVÂNCIA DO TRABALHO 1 

Atualmente, existe no mercado diferentes tipos de snacks que podem ser encontrados assados, 2 

fritos e extrusados e que, para sua produção, requerem a utilização de diferentes amidos. Os 3 

amidos de milho e trigo são os mais utilizados em salgadinhos que apresentam textura altamente 4 

apreciada. No entanto, muitas pesquisas vêm sendo realizadas buscando farinhas alternativas 5 

que visem diminuir os custos atrelados aos amidos tradicionais, aumentar a saudabilidade dos 6 

snacks e desenvolver novos produtos a base de outras farinhas. Assim, farinhas como a de ba-7 

nana verde, batata doce e de arroz podem ser alternativas para substituir as convencionais. 8 

 9 

EFEITO DE DIFERENTES TIPOS DE FARINHAS NA ELABORAÇÃO DE SNACKS  10 

DIFFERENT TYPES OF FLOUR IN SNACKS PRODUCTION 11 
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Título para cabeçalho: DIFFERENT TYPES OF FLOUR IN SNACKS 13 
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RESUMO 41 

Atualmente, existe no mercado diferentes tipos de snacks que, para sua produção, requerem a 42 

utilização de diferentes amidos. Pesquisas vêm sendo realizadas buscando farinhas alternativas 43 

para elaboração desses produtos. Desta forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver snacks 44 

contendo farinhas de banana verde, batata doce e arroz em substituição a farinha de milho. Para 45 

isso, foram produzidas 4 formulações de snacks: farinha de milho (controle – T1), farinha de 46 

banana verde (T2), farinha de batata doce (T3) e farinha de arroz (T4). Foram realizadas análi-47 

ses de composição centesimal (umidade, atividade de água, cinzas, proteinas, lipídios e carboi-48 

dratos), cor instrumental (L*, a* e b*) e de aceitação sensorial. De acordo com os resultados 49 

obtidos, verificou-se que para composição centesimal, houve  alterações (p<0,05) com a 50 

substituição das farinhas, exceto quanto ao teor de cinzas. Os componentes de cor, L*, a* e b* 51 

foram menos intensos (p<0,05) em T2.  Para aceitação sensorial, a cor de T2 teve a menor 52 

aceitação (p<0,05) pelos consumidores. Já para os atributos sabor, textura e impressão global, 53 

T2 teve maior aceitação (p<0,05). Portanto, T2 mostrou-se mais aceita para ser usada em 54 

substituição a farinha de milho, tendo as farinhas de batata doce e de arroz proporcionado menor 55 

crocância aos snacks. 56 

 57 

PALAVRAS-CHAVE: Milho; Banana verde; Batata doce; Arroz; Aceitação sensorial. 58 

 59 

ABSTRACT 60 

Usually, there is in the market differents snacks, that for production, require use of different 61 

starches. Research has been carried out looking for alternative flours for the products elabora-62 

tion. Thus, the aim of this study was to elaborate snacks containing flours of green banana, 63 

sweet potatoes or rice in substitution of corn flour. For this, we made 4 snacks formulations: 64 

corn flour (control - T1), green banana flour (T2), sweet potato flour (T3) and rice flour (T4). 65 



 

9 

Analyzes of centesimal composition, water activity, ashes, proteins, lipids and carbohydrates, 66 

instrumental color (L *, a * and b *) and sensorial acceptance were peformed. According to the 67 

results obtained, it was verified that for the centesimal composition, modifications (p<0.05) 68 

with a flour substitution. The color components, L *, a * and b * were less intense (p<0.05) in 69 

T2. For sensory acceptance, T2 had  the lowest acceptance in the color (p<0.05) by consumers. 70 

For the attributes of taste, texture and overall impression, T2 had greater acceptance (p<0.05). 71 

Therefore, T2 had more accepted to be used in substitution of maize flour, taking as sweet 72 

potato and rice flours based on crispness to the snacks. 73 

 74 

KEYWORDS: Maize; Green banana; Sweet potato; Rice; Sensory acceptance. 75 

 76 

APLICAÇÃO PRÁTICA 77 

A utilização de farinha de banana verde em snacks proporciona maior aceitação do sabor e da 78 

textura.  79 

PRATICAL APPLICATION 80 

The use of green banana flour in snacks causes a high acceptance of the taste and the texture. 81 

  82 
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1 INTRODUÇÃO 83 

Os chamados alimentos de conveniência ou fast foods estão em alto crescimento no 84 

mundo inteiro. Entre os mais comuns estão os salgadinhos snacks e os cereais matinais. Existem 85 

hoje no mercado diferentes tipos de snacks, que podem ser encontrados assados, fritos e extru-86 

sados e que, para sua produção, requerem a utilização de diferentes amidos (Nems et al., 2015). 87 

Os amidos apresentam características tecnológicas particulares que ajudam a melhorar 88 

a textura, crocância, retenção de sabor e aparência de superfície, aumentam a expansão, redu-89 

zem a quebra e facilitam o processo de formação da massa.  Os amidos de milho e trigo são 90 

utilizados em salgadinhos que apresentam textura altamente apreciada (Oikonomopoulou et al. 91 

2013; Silva et al. 2014). 92 

Muitas pesquisas vêm sendo realizadas buscando farinhas alternativas que visem, além 93 

de diminuir os custos associados aos amidos tradicionais, também (e principalmente) aumentar 94 

a saudabilidade dos snacks e desenvolver novos produtos a base de farinhas pouco utilizadas 95 

(Sharma et al., 2017; Peksa et al., 2016; Wang, Zhang, & Mujumdar, 2012).  96 

Nesse sentido, a farinha de banana verde se destaca visto que é excelente fonte de amido 97 

resistente, sais minerais (potássio, cálcio, ferro, magnésio e enxofre) e vitaminas (A, B1, B2 e 98 

C). Além disso, apresenta alto teor de fibra dietética que auxilia em reduzir os índices de coles-99 

terol. Essa farinha também é fonte de polifenóis antioxidantes, que proporcionam efeitos bené-100 

ficos a saúde, tais como redução de doenças cardiovasculares, câncer e artrite reumatóide 101 

(Chong, & Noor Aziah, 2010; Ovando-Martinez et al., 2009; Zhang et al., 2005).   102 

Outra alternativa para substituir a cor dos amidos seria a farinha de batata doce (Ipo-103 

moea batatas Lam), que também apresenta alto valor nutricional, sendo fonte de compostos 104 

biologicamente ativos, como β-caroteno, polifenóis, ácido ascórbico e fibra dietética.  Atual-105 

mente, a farinha de batata doce vem sendo incluída na dieta de muitas pessoas em virtude do 106 

seu baixo índice glicêmico, que irá refletir no impacto promovido pelo carboidrato, nos níveis 107 
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sanguíneos de glicose. No entanto, também pode ser utilizada para melhorar cor, sabor e doçura 108 

em alimentos em que é utilizada. Além disso, esta farinha se constitui em fonte de amido de 109 

baixo custo (Ahmed, Akter, & Eun, 2010; Van Hal, 2000). 110 

A farinha de arroz também pode ser aplicada como alternative para substituição dos 111 

amidos tradicionais na formulação de snacks, sendo uma boa fonte de fibras alimentares, além 112 

de apresentar vitaminas B como riboflavina, niacina e tiamina. O amido total presente em 113 

farinhas de arroz se divide em disponível e resistente, sendo que o amido resistente é represen-114 

tado pela fração não digerida no intestino delgado, sendo suas propriedades similares às da fibra 115 

alimentar. Possui efeito prebiótico e atua no metabolismo lipídico, reduzindo o colesterol e o 116 

risco de colite ulcerativa e câncer de cólon (Ahmed et al., 2015; Fresco, 2005).  117 

 Desta forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver snacks contendo as farinhas de 118 

banana verde, batata doce ou de arroz em substituição a farinha de milho. 119 

 120 

2 MATERIAL E MÉTODOS 121 

Nesse estudo, o delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema 122 

fatorial 4x3, ou seja, 4 tratamentos e 3 repetições, totalizando 12 observações. Os snacks foram 123 

produzidos pela mistura dos ingredientes descritos na Tabela 1.  124 

Depois da mistura dos ingredientes, a massa resultante foi deixada em repouso por 30 125 

minutos e logo depois cortada em formato de triângulos. Após corte, os snacks foram fritos 126 

utilizando óleo de soja em fritadeira elétrica à 170 ºC por 1 minuto. 127 

Depois dessas etapas, houve o esfriamento até temperatura ambiente (30 °C), os snacks 128 

foram adicionados de uma cobertura de condimentos (sal, paprica doce e alho desidratado) em 129 

uma concentração de 4% em relação ao peso dos snacks. Depois, os snacks foram acondicio-130 

nados em potes de vidro hermeticamente fechados até o momento das análises. Foram realiza-131 

das as análises de composição centesimal, cor instrumental e aceitação sensorial. 132 
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 133 

Tabela 1 – Ingredientes dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas. 134 

% Tratamentos 

T1 T2 T3 T4 

Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 30,0 

Farinha de milho 30,0 0,0 0,0 0,0 

Farinha de banana verde         0,0 30,0 0,0 0,0 

Farinha de batata doce 0,0 0,0 30,0 0,0 

Farinha de arroz 0,0 0,0 0,0 30,0 

Água 35,0 35,0 35,0 35,0 

Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 

Páprica doce 3,0 3,0 3,0 3,0 

Pimenta do reino 0,5 0,5 0,5 0,5 

Alho desidratado 0,5 0,5 0,5 0,5 

 135 

2.1 Composição centesimal dos snacks e atividade de água 136 

 Para a determinação do teor de umidade das amostras foi utilizado o método de secagem 137 

por radiação infravermelha em balança de infravermelho (ID-50, MARCONI, Piracicaba, Bra-138 

sil). Para isso, foram pesados aproximadamente 5 g das amostras de snacks. Os resultados em 139 

porcentagem de umidade foram obtidos diretamente do equipamento. A atividade de água foi 140 

realizada a 25 °C por medida direta na amostra em equipamento digital (4TE, Aqualab®, São 141 

José do Campos, Brasil).  142 

 O teor de proteínas, cinzas e lipídios foram determinados de acordo com metodologia 143 

descrita pela AOAC (1997). Para proteínas, após determinação do teor de nitrogênio, este foi 144 

multiplicado pelo fator de 5,70. As cinzas foram analisadas usando mufla a 550 °C até peso 145 
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constante. O teor de lipídios foi determinado pelo método de Soxhlet, utilizando hexano como 146 

solvente. Os carboidratos totais foram calculados por diferença (100 – gramas totais de 147 

umidade, proteína, lipídios e cinzas). 148 

 149 

2.2 Cor instrumental dos snacks 150 

As medidas para cor instrumental dos snacks foram realizadas utilizando espectrofotô-151 

metro (Minolta, CM2300D, Tokyo, Japão) operando no sistema CIE, onde foram medidos três 152 

parâmetros: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo). 153 

 154 

2.3 Analise sensorial dos snacks 155 

 Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais com incidência de luz 156 

branca, sob condições controladas. Participaram da avaliação sensorial 100 consumidores. As 157 

amostras (2 snacks de cada formulação) foram servidas codificadas com três dígitos aleatórios, 158 

de forma monádica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados 159 

com relação à ordem de apresentação (Macfie et al., 1989). 160 

Avaliou-se a aceitação sensorial das formulações utilizando escala hedônica estruturada 161 

mista de 9 pontos (9 = gostei muitíssimo, 5 = não gostei; nem desgostei; 1 = desgostei muitís-162 

simo), mediante os atributos: cor, aparência, sabor, textura e impressão global (Peryam, & 163 

Pilgrim 1957). A aceitação também foi medida através da escala do ideal estruturada de 9 pon-164 

tos (+4 = extremamente mais forte que o ideal; 0 = ideal; -4 = extremamente menos forte que o 165 

ideal) (Stone, Sidel, & Schutz, 2004) para o termo crocância. 166 

A intenção de compra do produto baseou-se na impressão geral dos consumidores, sendo 167 

avaliada mediante escala de atitude de compra estruturada mista de 5 pontos (5 = certamente 168 

compraria; 3 = tenho dúvidas se compraria; 1 = certamente não compraria) (Meilgaard et al., 169 

1987). 170 
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2.3 Análise dos dados 171 

 Os dados de composição centesimal, cor instrumental e os dados da escala hedônica 172 

foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (Addinsoft Paris, France). Os valores mé-173 

dios de composição centesimal e cor instrumental foram avaliados segundo modelo in-174 

teiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas pelo teste 175 

de Tukey (5%). Os dados da escala hedônica foram avaliados por meio do teste não paramétrico 176 

de Friedman a (5%). 177 

Para os dados de aceitação sensorial avaliados por escala do ideal, as notas foram agru-178 

padas em regiões: acima do ideal (percentuais de frequência das categorias de +1 a +4), ideal 179 

(percentuais de frequência da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de frequência das cat-180 

egorias de -1 a -4). Para intenção de compra, os percentuais das categorias “certamente com-181 

praria” e “provavelmente compraria” foram somados e denominados como região de “Com-182 

praria”; os percentuais da categoria “tenho dúvidas se compraria” foram denominados de região 183 

de “Talvez compraria”. Já os percentuais das categorias “certamente não compraria” e “prov-184 

avelmente não compraria” foram somados e denominados de região de “Não compraria”. 185 

 186 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 187 

3.1 Composição centesimal dos snacks  188 

 Para o teor de umidade, os snacks de T3 e T4 tiveram maiores (p<0,05) valores quando 189 

comparado comparados a T1. Já o teor de umidade de T2 foi menor (p<0,05) quando compa-190 

rado com T3 e T4 (Tabela 2). O menor percentual de umidade dos snacks de T2, pode ser 191 

resultante da menor umidade presente na farinha de banana verde que é de 3,3% quando com-192 

parada com as demais farinhas utilizadas (farinha de milho 11,0%, farinha de batata doce 13,5% 193 

e farinha de arroz 12,7%) (Borges, Pereira, & Lucena, 2009; Reschsteiner, & Cabello, 2007; 194 

TACO, 2011). 195 



 

15 

Tabela 2 – Composição química dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas. 196 

 Tratamentos 

T1 T2 T3 T4 

Umidade (%) 5,54±0,13bc 4,04±0,24c 8,61±1,78ab 10,49±2,22a 

Atividade de água 0,52±0,01b 0,48±0,05b 0,66±0,06a 0,68±0,08a 

Cinzas (%) 3,39±0,12a 3,02±0,44a 3,06±0,63a 3,05±0,30a 

Lipídios (%) 9,09±1,01c 11,81±0,37b 16,47±0,79a 6,54±0,20d 

Proteínas (%) 6,80±0,45a 4,81±0,29b 4,90±0,17b 7,63±0,46a 

Carboidratos (%) 75,19±0,76ab 76,33±0,06a 67,25±1,41c 72,32±2,08b 

a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos pelo Teste 197 

de Tukey (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz. 198 

Quanto a atividade de água, T3 e T4 tiveram maiores valores (p<0,05) quando compa-199 

rados com T1 e T2 (Tabela 2). Esse resultado pode ser associado com o mesmo obtido para o 200 

teor de umidade, pois os tratamentos contendo maior ter de umidade (T3 e T4) também foram 201 

os maiores em atividade de água. Segundo Franco e Landgraf (1996), valores de atividade de 202 

água abaixo de 0,60, inibe a proliferação de micro-organismos. No presente estudo, os snacks 203 

de T1 e T2 se encontram abaixo desse valor, possibilitando uma maior estabilidade microbio-204 

lógica do produto.  205 

O teor de cinzas não variou (p>0,05) com os diferentes tipos de farinhas utilizadas nos 206 

snacks.  207 

Quanto ao teor de lipídios, T4 teve menores percentuais (p<0,05), seguindo por T1, T2 208 

e T3 (Tabela 2). Assis et al. (2009) comparando o teor de lipídios de biscoitos produzidos com 209 

farinha de trigo, aveia e arroz, obtiveram menor teor de lipídios para àqueles produzidos com 210 

farinha de arroz. De acordo com esses autores, esse menor teor deve-se ao fato de os glóbulos 211 

de gordura presentes no arroz, quase todos contidos em células aleurônicas fora do endosperma 212 

do grão, ficam destruídos após a utilização do aquecimento. Assim, tendo em vista que os 213 
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snacks fritos contêm elevado teor de lipídios na formulação, o uso de farinha com reduzido teor 214 

de lipídeos, como a farinha de arroz, torna-se uma opção de uso mais saudável por promoverem 215 

uma menor retenção de gordura. 216 

Com relação ao teor de proteínas, T1 e T4 tiveram maiores (p<0,05) valores quando 217 

comparados com T2 e T3 (Tabela 2). Esses resultados são condizentes com os percentuais deste 218 

constituinte em cada tipo de farinha utilizada, onde a farinha de milho (7,2%) e a farinha de 219 

arroz (7,5%) apresentam valores de proteínas maiores que as farinhas de banana verde (4,5%) 220 

e de batata doce (3,0%) (Borges et al., 2003; Reschsteiner, & Cabello, 2007; TACO, 2011). 221 

O teor de carboidratos de T3 foi o menor (p<0,05) entre os tratamentos avaliados (Ta-222 

bela 2). O maior teor de carboidratos nas farinhas refere-se ao teor de amido presente e depen-223 

dendo da composição do amido, esses podem ter efeitos positivo na elaboração de snacks fritos. 224 

Assim, amidos com alto teor de amilose tem sido aplicados para reduzir a absorção de óleo em 225 

salgadinhos fritos. No presente estudo, entre as farinhas utilizadas, a de batata doce era a que 226 

possuía amido com menor teor de amilose (19,1%). Esse fato, pode ser relacionado ao maior 227 

teor de lipídios dos snacks contendo essa farinha (T3), indicando uma maior absorção de óleo 228 

em virtude do menor teor de amilose (Huang, 2001; Takizawa et al., 2004). 229 

 230 

3.2 Cor instrumental dos snacks 231 

Para os componentes de cor, a luminosidade (L*), a intensidade de vermelho (a*) e a 232 

intensidade de amarelo (b*) foram menos intensas (p<0,05) em T2 (Tabela 3). Esse resultado 233 

pode ser justificado pelo fato de que a farinha de banana verde apresenta coloração mais escura 234 

devido às características da farinha, resultantes de reações enzimáticas de escurecimento. 235 

Resultados similares foram encontrados por Mohamed, Xu, & Singh (2010), que  re-236 

portaram redução nos componentes de cor L*, a* e b* à medida que aumentava a concentração 237 
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de farinha de biomassa de banana verde em pães. Esses autores reportaram que essas mudanças 238 

na coloração podem ser resultantes da reação de Maillard. 239 

 240 

Tabela 3 – Componentes de cor (L*, a* e b*) dos snacks elaborados com diferentes tipos de 241 

farinhas. 242 

 Tratamentos 

T1 T2 T3 T4 

L* 39,53±2,42a 30,74±1,54b 37,92±1,36a 37,50±1,91a 

a* 23,20±2,19a 13,90±0,89b 23,35±1,95a 22,77±1,41a 

b* 29,64±3,39a 16,66±2,11b 27,45±3,24a 27,67±3,54a 

a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos pelo Teste 243 

de Tukey (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz. 244 

 245 

3.3 Aceitação sensorial dos snacks 246 

Para a aceitação sensorial avaliada através da escala hedônica, os atributo de cor  e apa-247 

rência tiveram menores índices de aceitação emT2 (p<0,05) (Tabela 4). Essa redução na acei-248 

tação da cor e aparência, pode ser relacionada à redução do componente de cor L* (Tabela 3). 249 

Wang, Zhang, & Mujumdar (2012) reportaram redução na aceitação da cor à medida que au-250 

mentava a concentração de farinha de biomassa de banana verde em snacks de fécula mandioca. 251 

Assim, a utilização de biomassa de banana verde afeta negativamente a coloração dos snacks. 252 

No que se refere ao atributo sabor, a maior (p<0,05) aceitação foi para T2, seguida de 253 

T1 e T3 e T4 (Tabela 4). Wang, Zhang, & Mujumdar (2012) reportaram rejeição no sabor de 254 

snacks com banana verde, em virtude da presença de sabor amargo reportado pelos consumi-255 

dores. No presente estudo, o sabor do tratamento com farinha de banana verde foi bem aceito e 256 

não houve comentários sobre a presença de sabor amargo. 257 
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Para o atributo textura, os maiores (p<0,05) valores foram para T2, seguida de T1, T4 e 258 

T3 (Tabela 4). De acordo com Mazumder, Roopa, & Bhattacharya (2007), a aceitação da tex-259 

tura é o atributo mais importante em snacks. A aceitação da textura de snacks está relacionada 260 

à crocância destes produtos, como pode ser observada pelos dados da escala do ideal, onde T2 261 

foi o único tratamento a ter os maiores percentuais de frequencia na região do ideal (63%). 262 

Além disso, a rejeição obtida para T3 e T4 foi relacionada a uma crocância abaixo do ideal, 263 

com percetuais nessa região de 86 e 67%, respectivamente. Já a rejeição obtida para T1 foi 264 

relacionada a uma crocância acima do ideal (53%) (Figura 1). 265 

Quanto a impressão global, os maiores (p<0,05) valores foram para T1 e T2 (Tabela 4). 266 

Estes valores refletem os resultados da maioria dos atributos avaliados.  267 

 268 

Tabela 4 – Aceitação sensorial dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas. 269 

 Tratamentos 

T1 T2 T3 T4 

Cor 7,35±1,34a 5,11±2,24c 6,84±1,72b 7,09±1,78ab 

Aparência 7,30±1,31a 5,43±2,20b 6,87±1,72a 7,06±1,73a 

Sabor 6,32±1,79b 7,05±1,71a 5,28±2,16c 5,64±1,94c 

Textura 5,92±2,05b 7,14±1,80a 4,36±2,25c 5,21±2,04b 

Impressão global 6,52±1,57a 6,62±1,79a 5,43±2,00b 5,90±1,75b 

a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos pelo Teste 270 

de Friedman (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de 271 

arroz. 272 

 273 

Figura 1 - Regiões acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para o termo crocância dos snacks 274 

elaborados com diferentes tipos de farinhas. 275 
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 276 

T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz. 277 

 278 

A pesquisa de intenção de compra das formulações de snacks (Figura 2), evidenciou os 279 

resultados obtidos para impressão global, tendo a maioria dos julgadores 49% e 54%, indicado 280 

que comprariam T1 e T2, respectivamente. A rejeição de T3 e T4 também foi evidenciada na 281 

intenção de compra, onde 56% e 42% afirmaram que não comprariam esses snacks, respectiva-282 

mente. Tal resultado pode ser associado ao fato de que T1 e T2 apresentaram menores teores 283 

de umidade (tabela 2), o que conferiu aos mesmos, consequentemente, uma maior crocância. 284 

Figura 2 – Intenção de compra dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas. 285 

 286 

 287 

T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz. 288 
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4 CONCLUSÕES 289 

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, verificou-se que as farinhas de 290 

banana verde, batata doce e de arroz quando usadas em substituição a de milho proporciona 291 

alterações na composição química de snacks. 292 

Para avaliação sensorial, dos atributos sabor, textura e impressão global os 293 

consumidores preferiram os snacks adicionados de farinha de banana verde. Os snacks 294 

adicionados das farinhas de batata doce e de arroz tiveram maior rejeição para esses atributos, 295 

principalmente para textura, onde tiveram baixa crocância.  296 

A farinha de banana verde proporcionou escurecimento na coloração dos snacks que 297 

causou rejeição da cor e aparência dos mesmos pelos consumidores. Porém, apesar da rejeição 298 

da cor e da apaarência para este tratamento, o mesmo apresentou alto indice de aceitação para 299 

impressão global, demonstrando ser uma alternativa viável para a substituição de amido de 300 

milho em snacks. 301 

 302 

 303 

 304 

  305 

  306 
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