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Resumo: A insercdo de produtos naturais nos produtos atiicies tem trazido importantes avangos
na tecnologia de alimentos seja em alimentos daéugém caseira ou industrial. O objetivo do estudo
foi avaliar as caracteristicas sensoriais e o nieehceitacdo da torta de frango com a adicdo de
gergelim, visando o seu uso na alimentacdo. Geradmas tortas sdo compostas por ingredientes de
uso cotidiano e a adi¢éo de outros ingredientes seamdo uma alternativa para melhorar o consumo
de alguns alimentos. Diante das novas formulacégwatutos o gergelim € uma boa alternativa para
consumo na dieta alimentar. Para verificar a duiédade do produto, foi utilizado um teste afeto®
aceitacdo a escala de atitude de nove pontos,Drefgesentava a nota maxima “comeria sempre que
tivesse oportunidade” e 1 representava a nota raifigt comeria se fosse forcado(a)”. O teste foi
realizado com 50 provadores nao treinados, nadaesonvivéncia do IFCEampus Limoeiro do
Norte. Como resultado do teste sensorial obteverse média de aceitacdo de 7,86 que situa a
aceitacdo da torta de frango com gergelim entreni®@@ muito frequentemente” e “Comeria
frequentemente”, de acordo com a escala utilizanldeste. Conclui-se, portanto que é viavel a
elaboracéo da torta de frango com a adicao do lijjerge

Palavras-chave aceitacdo, consumidor, escala de atitude, taftmda

1. INTRODUCAO

A inclusdo de produtos naturais nos produtos alifes tem trazido importantes
avancos na tecnologia de alimentos seja em alirmatg@roducéo caseira ou industrial. Dessa
forma, a busca incessante por associacdes adedfaadesm que 0s especialistas dessa area
criem combinacdes diversas ndo comprometendo a&gdalfinal do produto.

Geralmente, as tortas sdo compostas por ingrediesselos no cotidiano e a adicdo de
novos ingredientes vem sendo uma alternativa panellbor consumo de alguns alimentos que
ndo se costuma ingerir, uns por ndo saber seudeirdavalor nutritivo e outros por ndo ter o
habito de comer determinados alimentos. O ideatoéluyzir receitas que mantenham suas
caracteristicas principais mesmo com a adicdo denavn ingrediente. As caracteristicas de
cor, sabor, aroma e textura devem ser mantidasn@aranfluenciar os provadores na hora da
analise sensorial. E importante conhecer o alimadicionado tais como suas funcionalidades e
beneficios. Diante dessas novas preparacdes digefggema boa alternativa para 0 consumo
na dieta alimentar devido ao seu alto valor nutiti

O gergelim Sesamum indicum L.) foi introduzido no Brasil pelos portuguesess@zulo
XVI, sendo plantado tradicionalmente na Regido Mstel para consumo local e explorado
comercialmente no Centro-Oeste e Sudeste, espedaitdmo Estado de Sdo Paulo para atender
ao segmento agro-industrial de dleos e de alimantomtura (ARAUJO, et al 2006). Esta
oleaginosa, cuja lavoura aparece nos quintais akssado interior, € utilizada na culinaria em
pequena escala, sendo que suas sementes apresatra®0 e 57% de 6leo semi-seco de alto
valor alimentar (DUQUE, 2004). Esse tipo de semeatencontra em posi¢éo privilegiada, pois
além de apresentar Oleo de 6tima qualidade pamstis fins, € excelente fonte de proteina
vegetal para a alimentacao (BRASIL, 2002).

A semente do gergelim contém grande variedade ideijpios nutritivos de alto valor
biolégico apresentando em média 52% de lipidiogtigamente todos constituidos por acidos
graxos insaturados; 20% de proteinas formadas poamiinoacidos com elevada teor de
metionina; vitaminas, especialmente a E (tocoferal)B1l (tiamina) e a B2 (riboflavina);
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minerais e oligoelementos, especialmente célcisfpfo, ferro, magnésio, cobre e cromo; além de
mucilagens com acdo laxante suave. E consideragia donte de proteinas podendo ser utilizada
como alimento ou condimento, além de proporcionaismsabor a produtos panificaveis (VIEIRA,
2007 apud PRIMO, 2008).

Suas sementes podem ser usadas como tempero dassalarroz, ou ingerido diariamente. A
semente torrada e moida (farinha) é usada comaoanpasa biscoito, bolachas, bolos, doces, sopas,
mingaus, pdes e pastas, que podem ser empregadbéntano enriqguecimento de alimentos,
sobretudo os da merenda escolar. No Nordeste dailBras sementes do gergelim sé&o
tradicionalmente usadas no preparo de alimento® qmmgocas, cocadas, tijolinhos, fuba e pé-de-
moleque (ARAUJOet al 2006).

O presente trabalho teve como objetivo avaliareatagio sensorial da torta de frango com a
adicao de gergelim, visando sua inclusdo na aliagaot

2. MATERIAL E METODO

Todos os ingredientes utilizados para a elaboragédorta de frango com gergelim foram
adquiridos no comercio local na cidade de LimodidNorte, Ceara. O processamento foi realizado
na Planta Piloto de Cereais do IFC&mpus Limoeiro do Norte.

Foram realizados testes preliminares para definorgentracdo de gergelim a ser adicionada a
torta de frango onde se analisava com até 5 progadodo treinados a degustacdo do sabor
apresentado pelo produto. O primeiro teste utiliaauesma proporcéo de farinha de trigo resultando
em um produto com sabor amargo. O segundo tessidenou uma adicdo de 50% de gergelim e o
produto obtido ndo apresentou sabor agradavelra@ite teste considerou uma adigdo de 20% de
gergelim resultando em um produto de sabor acéitave

A elaboracdo da torta ocorreu em duas fases distiireparo da massa e do recheio. A
preparacdo da massa foi ainda dividida nas etdpasgld e sdlida para melhor adequacédo da
quantidade utilizada de gergelim, que foi insengoestado torrado e triturado. Na Tabela 1 estdo
identificados cada ingrediente e quantidade utlhzpara elaboracdo de uma torta de tamanho médio.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na preparacdortide frango com adicao de gergelim.

Massa Recheio
Sélida Liquida
Ingredientes Porcéo (g) Ingredientes  Porcéo (L) greldientes Porcao (g)
Eg:';gitge Trigo %5 gl\ézs 130600 Frango desfiadg 1500
Tempero Artificial 10
Gergelim torrado e 75 Leite 200 Creme de leite| 400
tritutado

O gergelim foi adicionado a preparagéo substituiad@arinha de trigo em cerca de 20% da
composic¢ao da massa, sendo substituidos 75 gidadate trigo por gergelim.

Apbs a homogeneizacao de todos os ingredientesisaanfoi colocada em formas de empada
untadas e levadas ao forno a 110°C durante 35 asinétpdés o cozimento do produto nédo foi
identificada nenhuma diferenca na aparéncia codic@@ do gergelim a torta de frango. Ao atingir a
temperatura ambiente, a torta foi cortada em cubaos cerca de 20 g, depositados em recipientes
descartaveis para andlise pelos provadores.

Na analise sensorial, foi utilizado um teste afetie aceitacdo de escala de atitude com uma
escala de nove pontos (1 = sé comeria se fossador@), 2 = s6 comeria se ndo pudesse escolher
outro alimento, 3 = raramente comeria, 4 = ndoggasas comeria ocasionalmente, 5 = comeria se
estivesse acessivel, mas nao me esforcaria parabist gosto e comeria de vez em quando, 7 =
comeria frequentemente, 8 = comeria muito frequeette, 9 = comeria sempre que tivesse
oportunidade).



- v " =g

—
) VI CONNEP! h

PALAS TOCANTING o1a

' :

L -
#232:‘\
N é 5
\ ‘v» Y

De acordo com MININ (2006) o teste de escala dedat é |nd|cado para avaliacdo da
aceitabilidade de um produto quando se utiliza &mawmica e para sua andlise estatistica se
considera a média das notas obtidas do nUmerad®tadnsumidores que realizam o teste.

O teste foi realizado na &area de convivéncia doElampus Limoeiro do Norte, por 50
provadores entre alunos e funcionarios da inséityigendo 15 homens e 35 mulheres de diferentes
faixas etarias. A ficha do teste foi entregue agavador juntamente com uma amostra do produto
(Figura 1). A analise estatistica considerou a endds notas obtidas do numero total de consumidores
que realizaram o teste (50 provadores).

Figura 1 — Modelo de ficha de avaliagdo para etdstaceitacdo utilizando a escala de
atitude.

TESTE DE ACEITA(;AO DE PRODUTO
Nome: Data..
Faixa Etaria: ( )<20anos ( )>20afBb6sa ( )>30s40anos ( )>40ab50 arjos) > 50 anos

Por favor, prove a amostra servida e marque a sespoe melhor corresponde ao seu julgamentodajitu
) Comeria sempre que tivesse oportunidade

) comeria muito frequentemente

) Comeria frequentemente

) Gosto e comeria de vez em quando

) Comeria se estivesse acessivel, mas n@sfoearia para isto

) N&o gosto, mas comeria ocasionalmente

) Raramente comeria

) S6 comeria se ndo pudesse escolher ounerstb

) S6 comeria se fosse forgado(a)
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Comentarios:

Realizou-se ainda uma avaliacdo das caracteristig@soriais de aparéncia, textura e
sabor da torta de frango com adicdo de gergelins @pagelamento (freezer) por 8 dias e
posterior descongelamento (microondas).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A torta com adicdo de gergelim apresentou uma agéar amarela escura, sem nenhuma
diferenca de cor e textura das tortas convencipj@misom relacdo ao sabor, apresentou um
sabor diferente, mas n&o a ponto de identificarodyio adicionado.

Na Tabela 2 apresenta-se o resultado que foi opad®m cada escore da escala de atitude
de nove pontos para o teste de aceitabilidadezaglalipara o produto “torta de frango com
adicdo de gergelim”. Cada escore indica a nothudtta para o produto pelos consumidores. O
valor médio obtido do nimero total de pontos pé&lmero de consumidores que realizaram o
teste indica a nota atribuida ao produto.

Tabela 2 — Escore e nimero de respostas paraeodestscala de atitude de torta de frango com
adicao de gergelim, Limoeiro do Norte, 2012.

Escore Resultados
9 14
8 23
7 10
6 2
5 0
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Escore Resultados
4 0
3 0
2 1
1 0

O resultado do teste sensorial apresentou uma naedig86 que situa a aceitacdo entre 0s
escores 8 e 7, correspondendo as notas “Comerta freguentemente’e “Comeria frequentemente”.
Esse resultado demonstra que o produto teve umadeitacéo pelos provadores.

As caracteristicas sensoriais de aparéncia e &exaypds congelamento por oito dias
mantiveram-se sem alteracbes aparente, observques® sabor apresentou menor intensidade de
gosto do gergelim e maior gosto do frango.

4. CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos, conclui-seéquessivel e vidvel a elaboracao da torta de
frango com a adicdo do gergelim, pois essa prefar@ye uma boa aceitacao pelos provadores, que
comeriam o produto com frequéncia. Dessa formas®@ db gergelim na alimentacdo pode ser
assimilado. Como sugestdo recomenda-se a realizic@esquisas que avaliem novas preparacoes
utilizando de gergelim.
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