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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar a qualidade de cookies desenvolvidos
com farinha da améndoa de cumbaru (Dipteryx alata VVog.) e farinha de amendoim. Os
critérios de qualidade foram paré@metros microbiolégicos, fisico-quimico e preferéncia
sensorial. A partir da formulacdo de cookies padrdo, substituiu-se parte da farinha de
trigo por farinha de améndoa de cumbaru (Tratamento 1) e amendoim (Tratamento 2).
As andlises microbioldgicas obtidas para Staphylococcus aureus, Salmonella,
Coliformes totais e Termotolerantes, ndo demonstraram que variagdes. A analise
centesimal para o Tratamento 1, resultou em 5,27% de umidade, 6,96% de proteina,
22,68% de lipidios, 0,30% de fibras e 7,98% de cinzas. Para o Tratamento 2, 4,77% de
umidade, 4,51% de proteina, 35,46% de lipidios, 0,063% de fibras e 5,73% de cinzas.
Todos os parametros avaliados, exceto lipideos, tiveram valores superiores no
Tratamento 1. Através da analise sensorial, foi possivel constatar que n&o houve
diferenca significativa (p<0,05) entre os dois tratamentos para os atributos cor, sabor,
aparéncia, textura e aroma. Os resultados demonstraram satisfatoria aceitacdo dos

cookies, em ambos os tratamentos.
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