lil GIN

i SIMPIISIO NRCYONAL BE ESTURDS PREA

PROGUCAD VEGETAL NO SEMIFRIDD

AVALIACAO SENSORIAL E INTECAO DE COMPRA DE PAES COM
ADICAO DE FARINHA DE GERGELIM SESAMUM INDICUM L.

SENSORY EVALUATION AND INTETION OF PURCHASE OF BREADS WITH
ADDED GERGELIN FLOUR SESAMUM INDICUM L.

Wanderley, ROS'; Wanderley, PA?,Silva, WA'; Paiva, ACC'; Oliveira, JPM'
"Universidade Federal Rural de Campina Grande, Unidade Académica de Campina Grande, CP 58429-

900, Campina Grande PB. Brasil. robertawanderley864@gmail.com; wellitaazevedo@hotmai.com;
ann.paiva@hotmail.com; Janine.patricia26@hotmail.com;

’Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, Unidade Académica de Sousa Paraiba CP 58800-

970 Sousa PB Brasil. Wander863@gmail.com;

Resumo A elaboracdo de paes com substituicao de parte da farinha de trigo por farinhas
como a de gergelim pode ser uma alternativa para enriquecé-los nutricionalmente.
Entretanto, deve-se preservar a qualidade sensorial dos produtos. As industrias de
panificacdo estdo mais atentas ao novo consumidor e coloca nas prateleiras alimentos
mais praticos, saudaveis, menos caloricos e que contribuam para uma dieta balanceada,
por isso, a necessidade da expansao de paes especiais. Esta pesquisa teve como objetivo
analisar a aceitacdo sensorial de pao tipo francés enriquecido com farinha de gergelim
em trés diferentes concentragdes. Apos passar por andlises microbiologicas os paes
elaborados foram submetidos a andlise sensorial com 50 julgadores ndo treinados,
selecionados aleatoriamente, numa faixa etaria de 20 a 40 anos, de ambos 0s sexos
através de teste de aceitagdo, para aparéncia, aroma, maciez e sabor. No teste de
aceitacao, apenas o atributo sabor diferiu estatisticamente (p<0.05), sendo a amostra
melhor aceita a que continha menor propor¢ao de farinha de gergelim, com média
obtida proxima ao conceito “Gostei muito”com média de 80%. Na intencdo de compra,
todos os tratamentos diferiram estatisticamente, sendo a amostra com 10% de farinha de
gergelim a que obteve a maior média 72%, proxima ao conceito “Com certeza
compraria”. Deste modo, conclui-se que o desenvolvimento do pao enriquecido sugere
que sua producdo € viavel do ponto de vista sensorial, atendendo a demanda dos
consumidores por produtos saudaveis e agradaveis ao paladar.
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Introducdo: Nos ultimos anos, o Brasil tem experimentado uma rapida transicdo
nutricional que consiste no declinio da desnutricdao e no aumento de sobrepeso e alguns
estudos tém adicionado em alimentos convencionais e de alta aceitacdo produtos com
propriedades funcionais, agregando valor e levando satde a populacao (SILVA ET. AL.,
2014).

A elaboracdo de pdes com substituicdo de parte da farinha de trigo por farinhas como a
de gergelim pode ser uma alternativa para enriquecé-los nutricionalmente. Entretanto,
deve-se preservar a qualidade sensorial dos produtos. De acordo com Paz (2015) as
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balanceada, por isso, a necessidade da expansao de paes especiais (integrais, com fibras,
light, sem gluten, sem lactose e etc.).

O gergelim, assim como a linhaga, também é considerado um alimento funcional,
devido a sua capacidade de atuar no metabolismo e na fisiologia humana, a semente
serve como um alimento nutritivo para os seres humanos e é amplamente utilizado na
panificacdo e confeitaria. Algumas caracteristicas nutracéuticas desta semente sdo a
capacidade antioxidante (QUEIROGA ET. AL., 2012).

A utilizacdo de farinhas mistas na industria da panificacdo tem como objetivo a
substituicao parcial da farinha de trigo, visando a melhoria da qualidade nutricional dos
produtos elaborados, assim como o suprimento das necessidades dos consumidores por
produtos diversificados. Diante o exposto esta pesquisa teve o objetivo analisar a
aceitacdo sensorial de pao tipo francés enriquecido com farinha de gergelim em trés
diferentes concentragdes.

Metodologia

Os paes tipo francés adicionado de farinha de gergelim, foram desenvolvidos no
setor de panificacdo da Agroindidstria do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba - Campus Sousa em trés diferentes formulagdes a partir da
substituicdo de parte da farinha de trigo, utilizada convencionalmente, por acréscimo de
farinha de gergelim. A farinha de gergelim foi incorporada aos ingredientes do pdo
francés tradicional, em substituicdo a farinha de trigo nas propor¢des de 10%, 15% e
20%. ApoOs passar por analises microbioldgicas foram submetidos a analise sensorial
com 50 julgadores nao treinados, selecionados aleatoriamente no laboratorio do setor de
agroindustria do Instituo Federal de Educacao , Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, IFPB
Campus Sousa, numa faixa etaria de 20 a 40 anos, de ambos os sexos através de teste de
aceitacdo, para aparéncia, aroma, maciez e sabor.

As amostras foram codificadas com numero aleatério de trés digitos. Os paes
preparados foram avaliados aplicando-se a escala hedonica estruturada de 9 pontos,
onde 9 representa a nota maxima “gostei muitissimo” e 1, a nota minima “desgostei
muitissimo” seguindo a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz ( IAL,
2008).

Além do teste afetivo, os provadores foram questionados na mesma ficha quanto
a intencdo de compra do produto utilizando uma escala com cinco pontos onde
responderam se certamente compraria; possivelmente compraria; talvez comprasse,
talvez ndo comprasse; possivelmente ndao compraria; certamente ndo compraria.

Os dados efetivados pelos resultados da analise sensorial foram submetidos a analise
estatistica utilizando-se a andlise de diferenca das médias de acordo com o Teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Resultados e discussdao: No teste de aceitacdo, apenas o atributo sabor, diferiu
estatisticamente (p<0.05)dos demais tratamentos, sendo a amostra melhor aceita a que
continha menor propor¢do de farinha de gergelim, com média obtida préxima ao
conceito “Gostei muito”com média de 80%. Na intencdo de compra, todos os
tratamentos diferiram estatisticamente entre si, sendo a amostra com 10% de farinha de
gergelim a que obteve a maior média 72%, proxima ao conceito “Com certeza
compraria”. Em um estudo realizado por Pereira et al. (2013), desenvolvendo pao sem
gliten, com batata e creme de arroz e enriquecido com chia, o indice de aceitabilidade




ngl (2013) analisaram produto de panificacao com adicao de farinha de gergehm eos
tesultados mostraram que o aumento da substituicdo de farinha de trigo por farinha de
gergelim Interferiu na aceitacao dos produtos pelos provadores. No entanto, Nascimento
et al. (2012) obtiveram resultados de avaliagdo sensorial e tecnolégica positivas quando
produziram snacks de milho com 10 % de farinha de gergelim e notou-se que quando os
consumidores recebiam a informacdo dos beneficios do uso de gergelim, eles
aprovavam até 20 % de farinha nos snacks extrusados de milho, o que mostra que o
consumidor esta em busca de produtos mais benéficos a sadde.

Os resultados comprovam que o pao tipo francés enriquecido com farinha de gergelim
obtiveram caracteristicas sensoriais agradaveis ao consumidor. Segundo Vasconcelos et
al (2013), a qualidade sensorial aliada a funcionalidade do produto podem representar
um efeito muito promissor no mercado, pois atendem a demanda crescente de
consumidores por produtos saudaveis e uma alimentacdo mais nutritiva.

Conclusdes Os paes obtidos com até 10% da farinha de gergelim obtiveram aceitacdo
sensorial relevante as demais concentracGes analisadas comprovando que o consumidor
aceita produtos com adi¢do de novos ingredientes mais benéficos a saide, como a fibra
alimentar dentre outros compostos. O desenvolvimento do pdo enriquecido sugere que
sua producdo é viavel do ponto de vista sensorial, atendendo a demanda dos
consumidores por produtos saudaveis e agradaveis ao paladar.
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