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O gengibre é uma raiz com atividades antiinflamatoria, antinausea e antibacteriana.
O coco é rico em potassio, sodio, possui também glicerofosfato, lecitinas e fibras que
auxiliam no bom funcionamento intestinal. O objetivo do trabalho foi o
desenvolvimento de biscoito de gengibre com coco e a realizagdo da analise
sensorial para verificar a aceitagdo do mesmo. O biscoito de gengibre com coco foi
desenvolvido no Laboratério de Tecnologia dos Alimentos do CCS/UFRB, por meio
da mistura da margarina com a farinha de trigo, o agulcar, o coco e o gengibre. Para
a analise sensorial foi avaliado o sabor, aroma, textura e aparéncia através de
escala hedbnica com notas de 1 (desgostei muito) a 5 (gostei muito), sendo
considerado aceito as notas 4 e 5. Seguindo as normas da ANVISA, foi realizado o
calculo do valor nutricional, o rotulo e embalagem. Trinta pessoas do CCS/UFRB
realizaram a andlise sensorial e, em relagdo ao sabor 50% dos provadores gostaram
muito, quanto ao aroma/odor 53,33% gostaram muito, quanto a aparéncia 46,66%
gostaram, jA em relacdo a textura constatou-se rejeicdo, 36,66% desgostaram. A
embalagem mais adequada € uma vasilha plastica composta de resinas de
polipropileno e aditivos para conservagdo do mesmo. A receita rende 100 biscoitos,
sendo que 2 biscoitos (30g) oferecem 88,95 Kcal, 11,3g de carboidrato, 4,51g de
lipidio, 1,66g de gordura saturada, 1,04g de proteina, 0,35g de fibra, 45,38mg de
sodio e ndo contém gorduras trans. Para obter melhores resultados, em relacdo a
textura, faz-se necessario um controle maior no tempo e na temperatura e
mudangas no formato do biscoito. O biscoito ndo possui gordura trans, 0 coco
realcou o sabor e a aparéncia, o gengibre contribuiu tanto no sabor quanto no
aroma, que foram bastante caracteristicos para o biscoito. A aceitagdo do biscoito
reflete a aprovagéo do mesmo pela comunidade do CCS/UFRB.
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