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1 RESUMO  
 

Como a vida saudável vem crescendo diante a população nesses últimos 

tempos, a procura por doces saudáveis também anda crescendo muito, com 

isso, a criação de doces mais saudáveis vêm crescendo e principalmente os 

doces mais famosos. A escolha da banoffee para esse trabalho foi exatamente 

por isso, muitas pessoas andam consumindo esse doce e para que não tenham 

que sair do estilo de vida saudável, a banoffee saudável tende suprir a 

necessidade de viver a experiência de comer esse doce. Então esse trabalho 

visa atender as expectativas do público em relação aos doces com ingredientes 

mais saudáveis e sabor bom. 

Palavras- Chave: Doce, Banana, Banoffee, Saudável  

              
2 INTRODUÇÃO 
 
            Segundo a Panetteria Palhano (Maio, 2022), a banoffee é uma torta que 

foi criada na Inglaterra em 1974 no restaurante “The  Hungry Monk Restaurant” 

foi criado por Nigel Mackenzie e seu chefe lan Dowding. O intuito dessa receita 

foi aprimorar o banoffee com um doce americano e assim foram utilizadas várias 

frutas porém a que se encaixou melhor foi a banana, e por ser uma receita 

simples acabou se tornando muito famosa e tradicional, inclusive aqui no Brasil, 

por ser uma das frutas mais consumidas e com vários benéficos. 

 



 

A banana e o “toffee” (caramelo) é a junção dos principais ingredientes do 

popular doce. A banana tem diversos benefícios, dentre eles, pode prevenir 

doenças cardiovasculares, auxilia nas funções cerebrais, traz energia para o 

corpo e reduz cãibras, aumenta a saciedade e contribui com a perda de peso, é 

benéfica para o sistema digestivo, faz bem para a visão e melhora o sono. 

(AMORIM, 2012) 

 

Na torta feita, a aveia é um dos ingredientes contidos na massa, ela tem 

algumas propriedades funcionais e pode até ajudar na regulação do intestino. 

Segundo Malanchen e colaboradores (2019), ela pode ajudar no controle 

glicêmico e na saciedade, auxiliando no controle da diabetes. 

 

Por fim, o objetivo do trabalho é ajudar na diminuição dos açúcares 

consumidos pela população, além de ajudar as pessoas a não saírem de suas 

rotinas saudáveis, procurando fornecer um doce para saciar a vontade. 

 

 
3 DESENVOLVIMENTO 
 
3.1 Materiais utilizados na preparação do doce:  

Liquidificador, batedeira, pote de vidro, panela de pressão, forma de fundo 

removível, colheres e facas. 

 

3.2 Ficha técnica do produto: 



 

 

 

3.3 Preparação: 
 

Para a base misture a farinha de aveia com o óleo e o açúcar de coco em 

um recipiente, transfira para a forma de fundo removível e preencha com o 

formato da torta depois, leve ao forno médio e deixe por 20 minutos. 

Para o doce de leite, em um liquidificador junte o leite em pó, o açúcar 

demerara e a água e bata por 3 minutos.  

Após, colocar o líquido em um pote de vidro, tampar bem, pode envolver 

o vidro com uma toalha de pano e amarrar, após, coloque na panela de pressão 

com água  e espere até pegar pressão em fogo alto, depois, diminua o fogo e 

deixe por mais 50 minutos. Desligue o fogo e espere sair a pressão. Retire o 

pote, precaução  irá perceber a formação de uma pasta. Leve essa pasta para o 

liquidificador e bata até virar um creme, feito isso, volte para o pote de vidro e 

deixe na geladeira até o seu uso. 

Para obter o chantilly, bata o creme de leite fresco na batedeira até ficar 

consistente, mantenha refrigerado até o momento de montar a torta. 

Para a montagem da torta, retire a massa da forma, acrescente o doce de 

leite, após a banana e para finalizar o chantilly e está pronto para servir.  

 



 

3.4 Tabela Nutricional: 
 
 
 

 
 
4 RESULTADOS OBTIDOS 

 
Após uma análise sensorial com um grupo de 52 pessoas, foi obtido os 

seguintes resultados: 
 
 
 

 

 
 
 

Gráfico 1 - Resultado das avaliações de Aparência. 



 

Gráfico 2 - Resultados das avaliações de Odor e Aroma. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gráfico 3 - Resultado das avaliações de Textura. 

Gráfico 4 - Resultado das avaliações da Sensação Bucal. 



 

Com isso, tem-se que os resultados obtidos são bastantes satisfatórios e 
positivos, a torta não precisou passar por nenhuma alteração a partir disso. 

Além da análise sensorial, foi aplicado em sala de aula a análise pelos 
colegas de turma e pelo professor, também foi de grande satisfação, não houve 
reclamações sobre. 

Com resultado final temos as imagens da montagem da torta e sua 
aparência final: 

 

 
 

Gráfico 5 - Resultado das avaliações de Sabor e Gosto. 

Imagem 1 - Massa da 
torta. 



 

 
 

 
 

Imagem 2 - camada de doce de leite. 

Imagem 4 - camada de chantilly e torta 
finalizada. 

Imagem 3 - camada de banana. 



 

 
 
 
5 CONCLUSÃO 

 
Ao pensar em uma embalagem de produto que atenderia a ideia de algo 

saudável e sustentável, foi decidido que seria em papelão e teria como 
acompanhamento um garfo de madeira, assim, poderá ser reciclável e ajudará 
ao meio ambiente.  

O produto pode ser considerado vegetariano. Contém também, lactose, 
leite e aveia, para quem tem intolerância e alergia a esses alimentos, não poderá 
fazer o consumo.  

A ideia da banoffee saudável foi concluída com os resultados positivos 
obtidos, o intuito da torta foi alcançado. A redução dos açúcares foi concedida e 
também teve uma tabela nutricional muito boa, visto que em 100g do produto, 
obtém-se 8g de proteína e apesar de ter óleo de coco e leite em sua composição, 
considera-se que a gordura obtida do produto é baixa.  
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