UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

ESCOLA DE AGRONOMIA

FERNANDA PAULLA DE GODOI

EMPANADO DE FRANGO COM POLPA DE PEQUI:
DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL

GOIANIA

2017



3}
PRPG %
sistema de %@tm;éis ufg ':?:;mzﬁ U F G

TERMO DE_CIENCIA E DE AUTORIZAGAO PARA DISPONIBILIZAR
VERSOES ELETRONICAS DE TESES E DISSERTACOES
NA BIBLIOTECA DIGITAL DA UFG

Na qualidade de titular dos direitos de autor, autorizo a Universidade Federal
de Goias (UFG) a disponibilizar, gratuitamente, por meio da Biblioteca Digital de Te-
ses e Dissertagdes (BDTD/UFG), regulamentada pela Resolugdo CEPEC n°
832/2007, sem ressarcimento dos direitos autorais, de acordo com a Lei n® 9610/98
0 documento conforme permissées assinaladas abaixo, para fins de leitura, impres-
sao e/ou download, a titulo de divulgagdo da produgéo cientifica brasileira, a partir
desta data.

1. Identificagdo do material bibliografico: [ x ] Dissertacao [ 1Tese
2. ldentificacdo da Tese ou Dissertacio:
Nome completo do autor: Fernanda Paulla de Godoi

Titulo do trabalho: Empanadc de frango com polpa de pequi: desenvolvimento e
avaliagao sensorial

3. Informagoes de acesso ao documento:

Concorda com a liberagéo total do documento. =] SIM [ INAO!

Havendo concordancia com a disponibilizagao eletronica, torna-se imprescin-
divel o envio do(s) arquivo(s) em formato digital PDF da tese ou dissertaggo.

Assinatura do(a) autor(a)? §
Cie%c/o@o: ‘

ASWO(a) orientador(a)? Data: 30 / 1O | R0k

! Neste caso 0 documento serd embargado por até um ano a partir da data de defesa. A exten-
sdo deste prazo suscita justificativa junto a coordenagéo do curso. Os dados do documento nio
serao disponibilizados durante o periodo de embargo.
Casos de embargo:
Solicitagao de registro de patente;
Submisséo de artigo em revista cientifica;
- Publicagdo como capitulo de livro;
Publicagao da dissertagdo/tese em livro.

2 Aassinatura deve ser escaneada.



FERNANDA PAULLA DE GODOI

EMPANADO DE FRANGO COM POLPA DE PEQUI:
DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL

Dissertacdo apresentada a Coordenagdo do Programa
de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, da Escola de Agronomia, da Universidade
Federal de Goids, como exigéncia para obtencdo do
titulo de Mestre.

Orientador: Prof. Dr. Eduardo Valério de Barros Vilas
Boas

Co-orientadores: Profé. Dré, Clarissa Damiani,

Prof. Dr. Edson Pablo da Silva

GOIANIA

2017



Ficha de identificacdo da obra elaborada pelo autor, através do
Programa de Geragao Automdtica do Sistema de Bibliotecas da UFG.

Godoil, Fernanda Paulia
EMPANADO. DE FRANGO COM POLPA DE PEQUI:
DESENVOLVIMENTO E AVALIAGAO SENSORIAL [manuscrito] /
F«ngrs\?a Paulla Godoi. - 2017.
2] 8

Orientador: Prof. Dr. Eduardo Valerio de Barros Vilas Boas; co
orientadora Dra. Clarissa Damiani; co-orientador Dr. Edson Pablo
Silva.

Dissertagao (Mestrado) - Universidade Federal de Goias, Escola
de Agronomia e Engenharia de Alimentos (EAEA), Programa de Pés

em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Goiania, 2017.

Bibliografia. Anexos.

Inciui lista de figuras, lista de tabelas.

1. aceitagdo. 2. caryocar brasiliense camb. 3. cacgdo. 4. fruto do
cerrado. 5. intengo de compra. |. de Barros Vilas Boas, Eduardo
Vélerio , orient. I1. Tltulo.

CDU 664




S

UFG

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS
ESCOLA DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAQ EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
MESTRADO

ATA DA REUNIAO DA BANCA EXAMINADORA DA DEFESA DE
DISSERTACAO DE FERNANDA PAULLA DE GODOI. Aos vinte e dois dias
do més de maio de 2017 (22/05/2017), as 10h00min, reuniram os componentes
da Banca Examinadora: Profa. Dra. Clarissa Damiani — Co-orientadora —
PPGCTA/EA/UFG, a Profa. Dra. Fernanda Salamoni Becker - EA/UFG e a
Profa. Dra. Adriane Alexandre Machado de Melo — FCF/USP, para sob a
presidéncia da primeira, € em sessao publica realizada na Sala 18 — Prédio
Central - da Escola de Agronomia/UFG, proceder a avaliagédo da defesa de
dissertac&o intitulada: “EMPANADO DE FRANGO COM POLPA DE PEQUI:
DESENVOLVIMENTO E AVALIAGAO SENSORIAL’, em nivel de
MESTRADO, area de concentracio em CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, de autoria de FERNANDA PAULLA DE GODOI, discente do
Programa de POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS da Universidade Federal de Goias. A sesséo foi aberta pela
presidente da Banca Examinadora, Profa. Dra. Clarissa Damiani, que fez a
apresentagao formal dos membros da Banca. A palavra, a seguir, foi concedida
a autora da dissertagéo, que, em frinta minutos, procedeu a apresentagédo de
seu trabalho. Terminada a apresentagéo, cada membro da Banca fez argiigéo
da examinada, tendo-se adotado o sistema de didlogo seqiiencial. Terminada a
fase de argliicdo, procedeu-se a avaliagédo da defesa, tendo-se em vista o que
consta na Resolugdo n° 1403/2016 do Conselho de Ensino, Pesquisa,
Extens&o e Cultura (CEPEC), que regulamenta o Programa de Pés-Graduagéo
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a dissertagao foi Aprovada e, para fins
de expedicdo do diploma de MESTRE EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, na area de concentragdo em CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS pela Universidade Federal de Goias, a candidata devera proceder
a entrega da versao final corrigida, nos termos do artigo 42 da resolugédo do
Programa de Pos-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Cumpridas as formalidades de pauta, as 12h30min, a presidéncia da mesa
encerrou esta sess@o de defesa de dissertagdo, e para constar, lavrou-se a
presente Ata, que, depois de lida e aprovada, € assinada pelos membros da
Banca Examinadora em trés vias de igual teor.

Profa. Dra. Fernan a}%ﬁalamoni Becker  Profa. Qra/Adria .M.
Membro - EA/UFG Membro — FCF/USP



UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

ESCOLA DE AGRONOMIA

FERNANDA PAULLA DE GODOI

EMPANADO DE FRANGO COM POLPA DE PEQUI:
DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL

Dissertacdo DEFENDIDA e APROVADA em de de 2017, pela
Banca Examinadora constituida pelos membros:

Profa. Dra. Clarissa Damiani

Profa. Dra. Fernanda Salamoni Becker

Profa. Dra. Adriane Alexandre Machado de Melo



Dedico este trabalho...
A Deus, que me deu forgas e sabedoria para a realizacdo deste trabalho;
Ao0s meus pais, Cassia e Rildo, pelo apoio e amor incondicional;

A minha amiga e irmd, Marcela Cardoso, que sempre esteve ao meu lado me dando
forcas.



AGRADECIMENTOS

A Deus, por me conceder a serenidade para aceitar 0 que nao posso mudar,
coragem para mudar o que posso mudar e sabedoria para perceber a diferenca;

A minha méaezinha do céu, que intercede por mim e, diariamente, me cobre com
0 seu manto sagrado;

A minha mée, Céssia Adriana de Godoi pelo seu amor incondicional, que sempre
acreditou em mim e, até mesmo, renunciou a seus proprios sonhos para dar-me o melhor.
“Se hoje sou o que sou, agradeco e devo a ela”;

As minhas avos, materna Maria Geralda e paterna Elza Maria e meu av6 Jamiro
Bento pelos seus afetos, oracfes, amor e zelo para comigo. Obrigada por demonstrar
orgulho por minha pessoal

Aos meus tios (Catia e Keuby), vocés sdo muitos especiais e assim sdo VOCEs:
“Tios e tias que nos querem tdo bem, que se doam, que s6 querem ajudar, que Veem em
seus sobrinhos (as) a luz, a paz, tendo a vontade enorme de vé-los sorrindo, com sucesso
na vida e sempre se dando bem”;

Ao meu irmao Guilherme Henrique que, em todos 0s momentos que eu mais
precisei, esteve do meu lado, dando todo apoio e ajuda possivel;

Ao meu Pai, Rildo Paiva de Godoi, que me apoiou em todos 0s momentos, me
dando forca sempre que precisei, ajudou-me financeiramente, contribuindo, também para
esta etapa.

Meus sinceros agradecimentos as minhas amigas Marcela Cardoso, Lismaira
(trem que eu amo), Barbara Rech, Beatriz Reganasi e ao Lucas Andrade que sempre me
apoiou, incentivou e esteve comigo nos momentos de estresse, desanimo e insegurangas.
Hoje percebo que, realmente, ndo é facil conviver com uma mestranda, que foi cheia de
anseios. Obrigada pela compreensdo! Amo voceés!

Ao meu orientador Prof. Dr. Eduardo Valério de Barros Vilas Boas que mesmo
distante, sempre se prontificou a retirar todas as ddvidas e dar as melhores sugestoes.

A minha co-orientadora, Profa. Dra. Clarissa Damiani, com quem aprendi muito,
além de me orientar, caminhou comigo, puxou bastante a minha orelha e me fez ver que
consigo fazer sempre mais, justa e compreensiva nos momentos que eu mais precisei.
Vocé ¢ um exemplo de professora, pesquisadora e mulher que eu admiro. Obrigada por
toda presteza para comigo!!! Esse titulo ndo conquistei sozinha, conquistei por meio dos
caminhos que vocé me orientou para seguir. Ao meu co-orientador Prof. Dr. Edson Pablo.
De uma maneira ou de outra aprendi muito e esse aprendizado eu, também, devo a sua
co-orientagdo. Obrigada!



A Fernanda Becker, que acreditou em mim desde a graduagio, me incentivando
a fazer mestrado na Universidade Federal de Goias.

A Universidade Federal de Goias (UFG), onde encontrei profissionais capacitados
para a realizacéo do projeto;

A CAPES, por me proporcionar a bolsa no periodo decorrente do mestrado. E todas as
outras pessoas que me ajudaram de alguma outra forma, seja acrescentando em algo ou
ndo. Obrigada! Saibam que sozinha eu ndo seria capaz. Precisei unir forcas para alcancar
o0 esperado. O caminho é tracado, segue quem tem foco, forca e fé!



Resumo - Dentre os frutos de varias espécies frutiferas nativas do cerrado, vem se
destacando o pequi (Caryocar brasiliense Camb.), porém, ainda ndo muito popular em
todo territorio brasileiro, por apresentar gosto e aroma bem caracteristico, e por ainda
estar restrito a conservas, cremes e 6leo da castanha. Objetivou-se, com este trabalho,
desenvolver e avaliar empanados de peito de frango com diferentes concentracfes de
polpa de pequi, e com diferentes métodos de cocgdo, por meio de testes de aceitacdo e
intencdo de compra. Para a elaboracdo dos empanados, utilizou-se peito de frango, agua
gelada, sal, eritorbato de potassio, fosfato de sddio, alho, salsa, pimenta, cebola, sal de
cura e polpa de pequi nas seguintes concentragdes 2,5, 5, 7,5 e 10%. J& na etapa de
cobertura, foram utilizados amido de milho, agua e farinha de empanar sabor cebola e
alho. Os empanados foram preparados para consumo utilizando-se quatro métodos de
coccdo diferentes (airfryer, micro-ondas, forno convencional e fritos por imersdo em
0leo) e avaliados em testes de aceitacédo e intencdo de compra. Os atributos como textura,
sabor, cor e aroma foram avaliados nos empanados. Nao houve rejeicdo em nenhuma das
amostras, a despeito da concentracdo de pequi utilizada, contudo, o grau de aceitacédo
diferenciou de um método de coccdo para outro. Os métodos de coccao mais aceitos pelos
consumidores foram em fritadeira elétrica airfryer e forno convencional.

Palavras chave: Aceitacdo, Caryocar brasiliense Camb., coccdo, fruto do cerrado,
intencdo de compra.



Abstract — The peki fruit(Caryocar brasiliense Camb.) stands out among the fruits from
various Cerrado native frui species.). However, it is still not very popular throughout
Brazil, because it has a very characteristic taste and aroma, and is still restricted to
preserves, creams and chestnut oil. The objective of this work was to develop breaded
chicken patties with peki fruit pulp and to evaluate the effect of different concentrations
of peki fruit pulp and of different cooking methods on acceptance and purchase intention.
For the preparation of the breaded ckichen patties, chicken breast, ice water, salt,
erythorbate, sodium phosphate, garlic, parsley, pepper, onion, curing salt and peki fruit
pulp were used in the following concentrations (2.5, 5.0, 7.5 and 10.0%). At coverage
stage, corn starch, water, and onion and garliflavored breadcrumbs were used. The
breaded chicken patties were prepared to consume using four different cooking methods
(air-fryer, microwave, conventional oven and fried by oil immersion) andevaluated for
acceptance tests and purchase intent. The texture, flavor, color and aroma attributes were
evaluated. There was no rejection in any of the samples, in spite of the peki fruit pulp
concentration, but the degree of acceptance varied from one cooking method to another.
The cooking method most accepted by consumers were in electric airfryer and
conventional oven.

Key words: Acceptance, Caryocar brasiliense Camb., cooking, Cerrado fruit, purchase
intent.



FIGURA 1.
FIGURA 2.
FIGURA 3.
FIGURA 4.

FIGURA 5.

Lista de figuras

Representacdo dos biomas brasileiros (FONTE: IBGE, 2015)......... 15
Desenvolvimento do fruto pequi (caryocar brasiliense Camb.).......19
Etapas de processamento dos empanados de frango com diferentes

concentracdes de polpa de PEQUI.......cccccvevvrieereere e 30
Modelo de ficha de avaliacdo para o teste de aceitacdo utilizando
escala heddnica de nove pontos ou Categorias.........cccovvevvereereenenne 31

Etapas de processamento dos empanados de frango com diferentes
concentracdes de polpa de PEQUIL........ccverveieeriere e 35



TABELA 1.

TABELA 2.

TABELA 3.

TABELA 4.

TABELAS.

TABELA 6.

Lista de tabelas

FormulacGes da massa carnea para a produgdo de nuggets com

adicdo de polpa de pequi em diferentes

CONCENTIAGOES. ...ttt 33
Médias de notas atribuidas no atributo cor pelos provadores para

aceitacdo sensorial de empanados com diferentes concentragdes

de polpa de pequi submetidos aos seguintes tratamentos de

Médias de notas atribuidas no atributo textura pelos provadores
para aceitagdo sensorial de empanados com diferentes
concentracdes de polpa de pequi submetidos aos seguintes
tratamentos de
(o0 Tod o Lo JE PSP PRR 40
Médias de notas atribuidas no atributo aroma pelos provadores
para aceitacdo sensorial de empanados com diferentes
concentragdes de polpa de pequi submetidos aos seguintes
tratamentos de COCCAD.......ccvevirieiieeie e 41
Médias de notas atribuidas no atributo sabor pelos provadores para
aceitacdo sensorial de empanados com diferentes concentragdes
de polpa de pequi submetidos aos seguintes tratamentos de

Médias de notas atribuidas no atributo IC (intencdo de compra)
pelos provadores para aceitacdo sensorial de empanados com
diferentes concentragdes de polpa de pequi submetidos aos
seguintes tratamentos de coccdo



2.1
2.2
2.3

2.3.

24

2.4.
2.4.
2.4.
2.4.

2.5

2.5.
2.5.

3.1
3.2

4.1
4.2

4.2.

4.3
4.4
4.5

SUMARIO

INTRODUGAOD ..o 13
REVISAO DE LITERATURA ....oovoeeeeeeeeeeee oo eeee e eee e eeen e, 15
(08 = S AN 1O L 15
=10 ] TP 17
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS ..., 10
PRODUTOS CARNEOS EMPANADOS........coo o, 20
METODOS DE COC(;AO ........................................................................ 22
L0 ] 0 [ T 22
ATTIYBE e 23
Fritura €M OlBO ...oeeieeiiee ettt ettt e et e e s e e e s e sbeeeesaaes 25
IMICTOONMAS ...ttt et e s e e e e s e e e e s e et b e e e s eeareneeeans 25
ANALISE SENSORIAL ... 25
MELOOS AE ANATISES ...ttt s s 27
TeSte de ACITAGAD .....ecveieeiiieeecee sttt 28
(O] =N I AV /O TP 31
OBIJETIVO GERAL......o oot 31
OBJETIVO ESPECIFICO.... .ttt e saessssssesnsnnnees 31
MATERIAL E METODOS. .....cocoeeeteeeeeeeeeeeeeeee et et eeeeeeeereeateeeeeesseaesens 32
MATERIA PRIMA ..o oo, 32
ELABORAQAO DE PRODUTOS.......ooo 32
Empanados de frango...........cccviieiieie i 32
METODOS DE COCCAOD. ..ot eeeeeeee e s 35
ANALISE SENSORIAL. ...t 35
ANALISE ESTATISTICA ..ot e e e e e e, 36
RESULTADOS E DISCUSSAOQ........cecoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeen e 37
CONCLUSAO. ..ottt ettt 44
REFERENCIAS......cooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt e e e e e e e eneeeeeees 45

ANEXOS 48



13

1 INTRODUCAO

A busca por alimentos rapidos e praticos € cada vez maior, devido a fatores como
praticidade e falta de tempo. Problemas relacionados a méa alimentagao vém preocupando
0s consumidores, 0s quais buscam aliar a praticidade de um alimento semi-pronto, com
algo saudavel que atenda parte das recomendacdes de ingestdo diaria de alimentos.
Entretanto, alimentos enriquecidos ndo substituem uma alimentacdo balanceada, sendo

opcdes de consumo para as pessoas que ndo possuem tempo (OLIVEIRA et al., 2013)

O aumento da producdo e consumo de carne tém sido seguidos da diversificacdo
de produtos processados, com maior elaboracéo de itens de conveniéncia, praticidade e
valor agregado. A industria de carne vem sofrendo transformacgdes com a finalidade de
reformular seus produtos, buscando atender as exigéncias dos consumidores em busca de
itens mais saudaveis, seguros, nutritivos e que sejam agraddveis ao paladar. O
desenvolvimento de novos produtos visa atender a demanda dos consumidores, por
produtos rapidos e praticos e de qualidade (SELGAS et al., 2005; JIMENEZ-
COLMENERO; REIG; TOLDRA, 2006; DAGUER; ASSIS, BESORT, 2010).

O produto empanado tem sido opc¢éo interessante, cuja producdo vem destacando-
se, especialmente, com a matéria prima do frango. Além de ser um produto com ampla
agregacdo de valores e novos sabores, apresenta vida Util maior que a da carne crua. Logo,
uma opcao interessante seria a incorporagéo de frutos do cerrado, agregando valores ao
produto final (EMBRAPA, 2002).

Dentre os empanados encontrados no mercado, verifica-se diversidade quanto ao
método de coccdo, ou seja, podem ser fritos, assados em forno convencional ou forno

elétrico e outros, gerando caracteristicas sensoriais distintas no produto final.

Apos o desenvolvimento de um novo produto é essencial avaliacdo das
propriedades sensoriais que envolvem um conjunto de técnicas chamadas de anélise
sensorial, avaliando a aceitacdo dos consumidores em relacéo aos produtos desenvolvidos
e a intenc¢do de compra do mesmo (GOUVEIA, 2006).

A incorporacdo de frutos do cerrado em empanados de frango seria interessante,
pois agregaria mais valor ao produto final, além de ser propagado a todo territrio

nacional frutos com potencialidades nutricionais e funcionais.
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Em meio a tantas frutiferas nativas do Cerrado, o pequizeiro (Caryocar brasiliense
Camb.) merece atencdo especial pelas caracteristicas de seus frutos que contém
quantidades significativas de agucares, proteinas, minerais, acidos graxos, vitaminas do
complexo B e carotendides, além de ser bastante utilizado na culinaria regional, porém,
seu consumo €é limitado em alguns estados do territorio brasileiro, devido a sua alta
perecibilidade, por conter no seu interior, grande quantidade de espinhos, e por ser
possuidor de aroma e sabor fortes e caracteristicos (MACHADO; MELLO; HUBINGER,
2015; EMBRAPA, 2002; DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver empanados de
frango com diferentes concentrac@es de polpa de pequi, submetidos a diferentes métodos
de coccdo (airfryer, micro-ondas, forno convencional e fritos por imersdo em 06leo), e

avalia-los, sensorialmente.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 CERRADO

O bioma Cerrado (Figura 1) é a maior regido de savana tropical da América do
Sul, incluindo grande parte do Brasil Central e parte do nordeste do Paraguai e leste da
Bolivia. Faz limite com outros quatro biomas brasileiros, a saber, Amazénia, a Caatinga,
a Mata Atlantica e o Pantanal. Ocupando um quarto do territorio brasileiro, pouco mais
de 200 milhdes de hectares. Quanto ao clima, também, pode ser dividido em duas esta¢des
bem definidas, uma seca, com inicio no més de maio, e com termino no més de setembro,
e outra chuvosa, que vai de outubro a abril (ASSAD, 1994; FERNANDES, PESSOA,
2011).

Figura 1.Representacdo dos biomas brasileiros (FONTE: IBGE, 2015).

A diversidade de ambientes como; solos, relevo e fitofisionomias, sao
representadas por formacdes florestais, savanicas e campestres, podendo, ainda, ser
dividida em 11 tipos principais de vegetacdo, sendo elas enquadradas em formacoes

florestais (Mata Ciliar, Mata de Galeria, Mata Seca e Cerrad&o), savanicas (Cerrado
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sentido restrito, Parque de Cerrado, Palmeiral e Vereda) e campestres (Campo sujo,
Campo limpo e Campo rupestre) (RIBEIRO & WALTER, 2008).

Por apresentar topografia predominante plana, o cerrado facilita a mecanizagéo,
sendo transformada em area de grande potencial agricola, afetando diretamente na sua
biodiversidade, perda da fertilidade dos solos, poluicédo visual, e o equilibrio entre os
ecossistemas. Estima-se que no ano de 2000 mais da metade da &rea total do cerrado foi
modificada pela atividade agropecuaria, e que até o ano de 2050 encolhera 8%, com
perdas de 160 mil quildmetros para areas de pastagem e agricolas (FERNANDES,
PESSOA, 2011).

A Instru¢do Normativa n°® 6, de 23 de setembro de 2008, apresenta a “Lista das
Espécies da Flora Brasileira Ameagadas de Extingdo”, cuja 472 espécies listadas, 132

estédo presentes no bioma Cerrado.

Grande variedade destas plantas do Cerrado € usada pela populacdo. Mais de 220
espécies tém uso medicinal e mais 416 podem ser usadas na recuperacdo de solos
degradados, como barreiras contra o vento, protecdo contra a erosdo, ou para criar habitat
de predadores naturais de pragas. Entre elas, as frutiferas ocupam lugar de destaque, pois
apresentam frutas com sabores marcantes. Neste bioma, sdo encontrados frutos
comestiveis como gabiroba, murici, pequi e muitos outros, que podem ser consumidos
em variedade de formas, de secas a processados, como doces, licores, sucos, sorvetes e
picolés (MALTA, 2012).

Seus frutos oferecem sabores Unicos, além de apresentar altas concentracdes de
acucares, proteinas, minerais, acidos graxos (EMBRAPA, 2002), vitaminas do complexo
B e carotendides (AGOSTINI-COSTA, et al, 2006), tornando-se fonte de alimento e
renda para as populagdes locais, que os comercializam a margem das rodovias, em alguns
mercados e feiras (ALMEIDA, 1998). Tradicionalmente, sdo consumidos "in natura” ou
em preparacgdes culinarias. Oliveira e Rocha (2008) apresentaram uma nova alternativa,
incorporando a merenda escolar frutos do cerrado a fim de complementar a refeicdo
escolar, atuando no combate a desnutri¢cdo e como agente de educacdo ambiental.

Apesar da existéncia de leis de prote¢do a fauna e a flora, uso dos solos e &gua,
sdo simplesmente ignoradas pela maioria dos agricultores, que os utilizam erroneamente
na expectativa de aumentarem seus lucros (PEREIRA, PASQUALETO, 2011). Mas
pesquisas apontam que de 40 a 55% do cerrado ja foram desmatados, uma situacao ainda
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pior é encontrada no estado de Goias onde j& foram devastados 65% de sua vegetacéo,
restando apenas 12% que sdo protegidos em parques, reservas e areas de preservacao
permanente (PESSOA, FERNANDES, 2011).

2.2 PEQUI

Dentre as frutiferas nativas do Cerrado, o pequizeiro (Caryocar brasiliense
Camb.) merece atengéo especial, quer seja pela sua elevada ocorréncia nesse bioma, ou
pelas caracteristicas de sua polpa (VERA, 2005).

O nome pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é originado da lingua tupi, mas
também pode ser conhecido como piqui, piquia-bravo, améndoa-de-espinho, gréo-de-
cavalo, pequié, pequia-pedra, pequerim, e Suari (GEOCZE, 2013).

A espécie conhecida como pequizeiro pertence a familia Caryocaraceae, da ordem
Theales (Rizobolacea), e esta faz parte no género Caryocar e Anthodiscus. O género
Caryocar possui 16 espécies, das quais 12 sdo encontradas no cerrado brasileiro, e 0
Anthodiscus constituido por 10 espécies (LONDE, 2010).

Esse fruto pode ser encontrado em todo o cerrado brasileiro, como nos Estados do
Para, Mato Grosso, Goiés, Distrito Federal, Sdo Paulo, Minas Gerais e Parand, mas,
também, encontrado em Estados da regido nordeste (LIMA, 2007). E uma arvore
protegida por lei (Portaria n°® 54 de 03 de Mar¢o de 1987 do Instituto Brasileiro de
Desenvolvimento Florestal - IBDF), o que impede seu corte em todo o territério nacional
(MACHADO, 2004).

A C. brasiliense Camb. é uma espécie de grande presenca no Cerrado sendo
dividida em duas subespécies: C. brasiliense subsp. Brasiliense, de porte arbéreo, e C.
brasiliense subsp. Intermedium, de porte arbustivo. Sua frutificacdo ocorre
principalmente, janeiro a margo, mas os frutos podem ser encontrados em outras épocas
do ano (SILVA et al., 2001).

O fruto pode conter de 1 a 4 sementes (Figura 2), cobertas por polpa amarela, e
com diferentes tamanhos. Contém altos niveis de compostos fendlicos, B-caroteno,
zeaxantina, luteina e violaxantina, que beneficiam a saude humana, devido a sua

capacidade antioxidante. No entanto, o consumo é limitado em alguns estados do
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territorio brasileiro, devido a sua alta perecibilidade e por conter, no seu interior, grande
quantidade de espinhos (MACHADO; MELLO; HUBINGER, 2015).

A qualidade dos seus frutos depende de fatores como estadio de maturacéo,
transporte e armazenamento. A colheita é realizada antes que os frutos atinjam sua
completa maturacéo fisioldgica, afetando diretamente o processo de amadurecimento e,
consequentemente, sua qualidade. Por outro lado, se colhidos totalmente maduros, tera
reducdo na vida dtil, dificultando o manuseio e transporte, devido sua baixa resisténcia

fisica, gerando perdas quantitativas e qualitativas (OLIVEIRA et al., 2006).

Figura 2. Desenvolvimento do fruto pequi (Caryocar brasiliense Camb.).Fonte: Relatério Institucional —

Nucleo de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal de Minas Gerais, Montes Claros, 2003.

A polpa do pequi contém quantidade de 6leo comestivel e rica em vitamina A e
proteinas, podendo se tornar importante complemento alimentar, possuindo améndoa,
rica em &cido oleico (52 a 54%) (SILVA; TASSARA, 2001). O teor de gordura é
comparada ao do abacate, acai e buriti; a quantidade de fibra bruta, contida na polpa do
pequi, é considerada alta, aproximadamente 13%, apresentando valores considerados
intermediérios de carboidratos 19,60% e acidez titulavel de 0,9 a 2,0 (VILAS BOAS,
2004).

Uma forma de processamento da polpa do pequi é por meio da producdo de
conserva, a qual pode ser realizada a partir de quatro tipos de conservantes: vinagre, 6leo,
cachaga e salmoura, a fim de controlar o pH final da polpa (MACEDO, 2005; ALMEIDA,
1998).

Hoje, pode-se adquirir a polpa de pequi em diversos supermercados do pais, como
frutos inteiros in natura, em conservas (lascas), polpa processada (massa) e tempero. A

incorporagdo deste fruto tdo exotico, com sabor e aroma peculiar, pode tornar diversos
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produtos industrializados, como sopas, paes e produtos carneos bem mais atrativos para

o consumidor, além de agregar valor ao fruto do cerrado.

2.3 ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Drewnowski (2000) afirma que a globalizacdo econémica e a industrializacéo
exercem papel importante, devido a gama de produtos e servicos distribuidos. Bleil
(1998) ja dizia que o consumo de produtos industrializados era marca de modernidade e
tendéncia mundial, e que produtos vinham ganhando for¢a e conquistando maiores
espacos entre os consumidores. Essa alternativa ainda € veridica nos dias atual sendo o
escape ideal para a falta de tempo e gerando maior facilidade nos preparos dos alimentos

para grande parte da populacéo.

A industria de alimentos tem como objetivo transformar matérias-primas
alimentares, em produtos de qualidade e com maior vida atil para o consumo humano,
porém, para que isso seja possivel, matérias-primas passam por processos quimicos,
fisicos e microbioldgicos, de acordo com produto especifico a ser desenvolvido.
(EVANGELISTA, 2005).

A existéncia de alimentos de elevada perecibilidade propiciou o desenvolvimento
de técnicas capazes de garantir sua conservacao em longo prazo, como o congelamento

que aliou a qualidade a reducdo de perdas.

De acordo com Fellows (2006) e Orddfiez Pereda (2005), o congelamento é a
operacdo na qual a temperatura de um alimento €é reduzida a ponto de uma propor¢éo da
agua sofrer mudanca no seu estado, formando cristais de gelo. A preservacao ¢ alcancada
pela combinacdo de baixas temperaturas e reducdo da atividade da agua. Na maioria dos
alimentos, o congelamento inicia a temperaturas inferiores a 0°C, e para conservagdo em

longo prazo, os alimentos normalmente s&o congelados e mantidos a -18°C.

Processos de congelamento de alimentos utilizados, principalmente para carnes,
sdo congelamento com ar imével, congelamento em placas, com circulagdo forcada de ar,

congelamento por imersdo ou aspersdo de liquidos e congelamento criogénico.
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O congelamento permite prolongar a vida util dos alimentos frescos ou
processados, durante periodos de tempo relativamente longos, com repercussdo minima
em suas caracteristicas nutritivas e sensoriais (ORDONEZ PEREDA, 2005).

Portanto, para que o congelamento seja feito de forma correta, devem ser
estabelecidos alguns principios, como alimento sadio; aplicacdo do frio deve ser feito o
mais breve possivel apos preparo; deve ser conservado em temperatura constante, e nunca
haver a interrupgdo no processo (OETTERER; REGINATO-D"ARCE; SPOTO, 2006).

Segundo Ordodfiez Pereda (2005), quando os alimentos sdo processados,
armazenados e manipulados de forma adequada, continuam apresentando caracteristicas
bem similares as que possuiam antes no processo de congelamento. A vantagem desse
processo é que ndo ha o acréscimo nem a eliminacao de componentes, ndo transmite nem
altera aroma natural, além de ndo causar perdas significativas do valor nutritivo; j& as
desvantagens sdo caracterizadas por ser um método no qual 0s microorganismos e as
toxinas ndo sdo destruidos e, ainda, podem sofrer desidratacdo rapida e intensa, quando

submetidas a um acondicionamento inadequado.

Dentre os diversos produtos industrializados, os empanados sdo considerados de

facil preparo e consumo, vindo de encontro a exigéncia do consumidor moderno.

2.3.1 PRODUTOS CARNEOS EMPANDOS

Segundo a Instru¢do Normativa n.° 6 de 2001, do (MAPA), tem-se a respeito de

empanados:

- Descricdo: Entende-se por Empanado, o produto carneo industrializado, obtido a partir
de carnes de diferentes espécies de animais de agougue, acrescido de ingredientes,
moldado ou ndo, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize.

- Classificagdo: Trata-se de um produto cru, ou semi-cozido, ou cozido, ou semi-frito, ou

frito, ou outros. O produto, na sua composi¢do, podera conter recheios;

- Designacéo (Denominacao de Venda): O produto sera designado de Empanado, seguido
de expressOes ou denominagdes que o caracterize, de acordo com a sua apresentacédo para

avenda;
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- Ingredientes Obrigatorios: Carne de diferentes espécies de animais de agcougue com

cobertura apropriada;

- Ingredientes Opcionais: Proteinas de origem vegetal e/ou animal, aditivos intencionais,
condimentos, aromas e especiarias, farinhas, féculas e amidos, vegetais, queijos, molhos,

produtos carneos industrializados;

Produtos empanados podem ser denominados como pedacos de frango ou por¢oes
reestruturadas, automaticamente ou manualmente, que passam por sistema de cobertura,
constituidos por predust (pré-enfarinhamento), batter (liquido de empanamento) e
breading (farinha de cobertura). Sua formulacéo inclui, basicamente, a carne de peito e a
pele, mas podem, também, ser utilizados outros cortes, como por exemplo, coxas e
sobrecoxas (NUNES, 2003).

A moagem do musculo é a primeira etapa a ser realizada para a diminuicdo das
particulas e aumentar a area de contato. Apds a moagem, ocorre a adi¢do de sal e &gua,
para extracdo do maximo de proteinas solUveis da carne, e estas proteinas tém a

capacidade de unirem-se as camadas de cobertura (OLIVO, 2006).

A temperatura é um fator de suma importancia durante a adi¢do do restante dos
ingredientes, pois se a massa estiver a uma temperatura superior a -1°C torna-se mole e
ndo adquire forma desejada, favorecendo a ocorréncia de cobertura irregular.
Temperaturas da massa inferiores a -4°C podem formar peliculas de gelo na superficie,
prejudicando diretamente a aderéncia, podendo ser quebrado ao ser formatado, gerando
assim um produto defeituoso (OLIVO, 2006; NUNES, 2003).

Apos a formatacdo da massa ocorre 0s processos de empanamento, que s&o
compostos pelo pré-enfarinhamento, também chamado “predust”, pela aplicagdo do
liquido de empanamento, o “batter” e, por ultimo, a adi¢cdo das farinhas de cobertura,
processo conhecido como “breading”. A etapa de pré-enfarinhamento é a primeira
camada do empanamento, absorvendo a umidade da superficie da massa, fazendo a
ligacdo com o liquido de cobertura. O “predust” € composto, basicamente, de cereais,
com finalidade de aumentar a capacidade de adesdo do sistema de empanamento ao
substrato, formando a base que auxilia na aplicacdo da proxima etapa. O predust, tambem,
pode conter condimentos e ingredientes volateis (VIANA, 2005; BOCCI, 2007).
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O liquido de empanamento é aplicado apds o predust, sendo composto pela
mistura de diversos ingredientes funcionais tais como, farinha, amido, corantes, gomas,
condimentos, flavorizantes e adicionados de dgua. A composicdo do batter influencia
tanto nas caracteristicas sensoriais, tais como maciez, crocancia e cor, quanto em questfes
econdmicas, ou seja, na espessura da cobertura, o qual é responsével pelo ganho de peso
(NUNES, 2003; BOCCI, 2007).

A Ultima etapa do empanamento é o breading, na qual ocorre a cobertura do
produto com as farinhas. As farinhas de cobertura sdo obtidas por meio de cereais
processados termicamente, e ddo ao produto o acabamento final importante, apresentando
caracteristica como granulometria, textura, densidade, umidade, potencial de absorc¢éo de
umidade, velocidade de escurecimento, cor e sabor (NUNES, 2003; VIANA, 2005;
BOCCI, 2007).

O processo de fritura, que pode ser realizado completamente ou parcialmente, visa
fixacdo da cobertura e cor ao produto, bem como a retirada da umidade, gelatinizacdo dos
componentes e aumento da conveniéncia (OLIVO, 2006; NUNES, 2003; BOCCI, 2007).

O sistema de cobertura tem como funcéo proteger o empanado da desidratacdo e
queima pelo frio durante o congelamento, e € responsavel, também, pela textura
caracteristica do produto (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007). Na producéo do
mesmo, é de extrema importancia conhecer suas caracteristicas, considerando seu
conteddo de agua, formato, tamanho, temperatura, textura, composicdo quimica, tipo de
superficie e seu potencial de adesdo (BORTOLUZZI, 2006).

Para uma melhor conservacdo dos empanados, utiliza-se o congelamento, que
permite 0 prolongamento da vida util dos alimentos frescos ou processados, durante
periodos maiores de tempo, apresentando pequenas perdas nas caracteristicas nutritivas e

sensoriais do alimento.

2.4 METODOS DE COCCAO

2.4.1 Forno
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O forno elétrico é um dos grandes inventos do século XX, que foi desenvolvido
para promover o conforto, a velocidade e uma maior praticidade nos lares das familias.
Tem o funcionamento a base de energia elétrica, a gas, a lenha, no qual as resisténcias
sdo a fonte de calor usada para executar o0 aquecimento. O forno é uma construcdo ou
aparelho que se pode fechar e conservar calor em altas temperaturas para assar (ou
“cozer”) pao, bolos ou outro tipo de alimento e para secar peixe ou carne (neste caso, em
temperaturas mais baixas). Os fornos podem ser classificados de acordo com o tipo de
aquecimento como diretos e indiretos (FELLOWS, 2006; REIS, 2012).

No fluxo térmico que ocorre num forno, a conducéo € a transmisséo de calor entre
solidos e liquidos com superficie de contato. Essa transmissdo é proporcional a diferenca
de temperatura entre os dois meios em contato e a superficie que eles ttm em comum. A
convecgdo, por sua vez, € a transmissao de calor entre liquidos e gases em circulacéo. Se
a corrente de ar, gas ou liquido for provocada por um ventilador, uma bomba ou qualquer
outro mecanismo, diz-se que a conveccao é forcada. A inddstria alimenticia emprega
fornos de varios tipos, entre os quais se distingue alguns muito simples, como 0s que
utilizam lenha e outros de grande complexidade, em que se automatiza o processo de
carga e descarga do forno, por meio de esteiras rolantes, bandejas giratérias ou
transportaveis. Entre os fornos domésticos, 0s mais usuais e econdémicos servem de
qgueimadores de gas. Os fornos elétricos sdo Uteis para aquecimento rapido de alimentos
(REIS, 2012).

O forno elétrico tem a funcdo de fornear e assar, alterando as propriedades
sensoriais dos alimentos, melhorarem a patabilidade, o aroma, a textura e o sabor. O
assamento, ainda, pode agir como um processo de conservagao, destruindo enzimas e
microorganismo (FELLOWS, 2006).

2.4.2 Air Fryer

E descrita como fritadeira de ar de cozedura acelerada, incluindo cavidade,
controlador, fonte de aquecimento térmico, conjunto de ventilador, meios de direcéo de

gas e uma montagem de ventilagdo. O gas quente é circulado pelo conjunto do motor do
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ventilador para dentro da cavidade da fritadeira de ar no qual o ar quente é dirigido de
uma maneira em que um fluxo de gés turbulento colide, diretamente, com alimento
proporcionando o cozimento acelerado do produto alimenticio (AIR FRYER CA 149906
S, 2012).

Uma caracteristica presente em diversos alimentos, durante o aquecimento, é a
formacdo de crosta seca, na qual o alimento permanece crocante por fora e tmido e macio
por dentro, havendo mudangas diretamente na cor no alimento, tornando um produto de
boa aparéncia (FELLOWS, 2006).

2.4.3 Fritura em 6leo
O processo de fritura confere aos alimentos sabor, cor, textura e um odor

caracteristico, tornando o produto mais atraente aos olhos do consumidor. Durante o
processo, 0 Oleo incorpora-se ao alimento, modificando, algumas propriedades
nutricionais e sensoriais, atuando na transferéncia de calor reutilizavel, e, quando
comparado a outros méetodos de cocgdo, é mais rapido e eficiente (CELLA, REGITANO-
D’ARCE, SPOTO, 2002).

A fritura por imerséo ¢ dividida em dois tipos, ou seja: continua e descontinua. A
continua, normalmente, é utilizada por indUstrias em processos para snacks extrusados,
massas fritas e alguns alimentos que passam por um pré-fritura. J& a descontinua, é
utilizada pelas redes de fast-food, restaurantes, pastelarias e, até mesmo, nos lares.
Independentemente do tipo de fritura utilizado, € essencial que haja um equilibrio do calor
na fritadeira, controlando a temperatura e evitando o encharcamento do alimento
(SANIBAL, FILHO 2009).

Alimentos fritos vém sendo 6tima alternativa por apresentarem baixo custo e por
ter preparacdo rapida, sendo largamente comercializados em bares, restaurantes,
lanchonetes, industrias de salgadinhos, empresas de fastfood (FREIRE; MANCINI-
FILHO; FERREIRA, 2013).

Caracteristicas desenvolvidas por combinacfes de reacdes de maillard e, ainda,
por compostos absorvidos do Oleo. Fatores como tipo do Gleo, tempo de uso e
temperatura do o6leo, tensdo interfacial do 6leo, tempo e temperatura de fritura e

caracteristicas do alimento interferem diretamente no produto final (FELLOWS, 2006).
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2.4.4 Microondas
O forno micro-ondas é um equipamento que, com o passar dos anos, passou a

fazer parte da maioria dos lares, um dos seus pontos favoraveis é o0 menor tempo para o
preparo de um alimento, quando comparado a outros como fogdes de forno convencional
(BARBOZA et al., 2001).

O mecanismo de aquecimento € realizado por micro-ondas, ocorrendo diferenca
de um aquecimento convencional. No aquecimento convencional, todo recipiente e
alimento sofrem aquecimento, diferente do forno micro-ondas, onde seu aquecimento é
realizado diretamente no alimento (TSUKUI, REZENDE, 2014).

Os alimentos aquecidos por microondas ndo apresentam escurecimento nao-
enzimatico e nem formacéo de crosta. Isto se deve ao fato da geracdo de calor ser muito
répida e, ainda, manter a Aw elevada (ORDONEZ, 2005).

2.5 ANALISES SENSORIAL

Apos testes com cocgdes, mudancas de formulagdes entre outras modificacGes
realizadas pela industria alimenticia, a opinido do consumidor é de extrema importancia,
é pode ser verificada por meio da analise sensorial, visando a verificacdo da preferéncia

e 0 grau de satisfacdo dos consumidores em relacédo ao produto testado.

A anélise sensorial € realizada para atribuir critérios de qualidade que sdo
relacionados a aceitacdo ou rejeicdo do produto pelo consumidor, determinando
caracteristicas de odor, gosto e sensacdes tateis, determinando o equilibrio de sensa¢des
caracteristicas de cada produto. E utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar &s
caracteristicas de alimentos e outros materiais da forma como sdo percebidas pelos
sentidos da viséo, do olfato, do gosto, do tato e da audigédo (QUEIROZ, 1984).

A avaliacdo destas propriedades sensoriais envolve um conjunto de técnicas
chamadas de analise sensorial. Tais técnicas podem ser utilizadas com grupos maiores de
consumidores para avaliacdo da preferéncia ou aceitagdo e com grupos menores para
detectar aspectos sensoriais especificos do produto analisado. A qualidade sensorial de

um alimento ndo é uma caracteristica prdpria deste, mas sim o resultado da interagéo entre
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ele e 0 homem. A qualidade sensorial € funcdo tanto dos estimulos procedentes dos
alimentos como, também, das condicdes fisioldgicas e socioldgicas dos individuos que o
avaliam (GOUVEIA, 2006).

Os testes sensoriais sdo realizados com o objetivo de verificar a preferéncia e o
grau de satisfacdo com um novo produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de
adquirir o produto testado (teste de aceitacdo). Para aplicar estes testes sdo necessarios
uma equipe grande de, no minimo, 30 juizes, contudo, quando se deseja detectar pequenas
diferencas, recomenda-se 50 a 100 pessoas para montar o painel de analise (TEIXEIRA
etal., 1987).

O corpo humano ¢ como uma “maquina” de analise sensorial, composta pelos
nossos sistemas sensoriais: auditivo, gustativo, tatil, auditivo e visual. Esses sistemas
avaliam os atributos dos alimentos, ou seja, suas propriedades sensoriais e as principais

propriedades englobam: cor, odor, gosto e textura (TEIXEIRA et al., 1987).
- Cor

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente, é com a
apresentacdo visual, destacando cor e a aparéncia. A cor possui trés caracteristicas que
sdo o tom, determinado pelo comprimento de onda da luz refletida pelo objeto; a
intensidade, que depende da concentracdo de substancias corantes, dentro do alimento, e
o brilho, que ¢é a quantidade da luz refletida pelo corpo em comparacdo com a quantidade
de luz que incide sobre o mesmo (TEIXEIRA et al, 1987; HUY, 1992; ANZALDUA-
MORALES, 1994).

- Odor

Segundo a ABNT (1993), o odor € a propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgédo
olfativo, quando certas substancias volateis sdo aspiradas. O aroma € a propriedade de
perceber as substancias aromaticas de um alimento depois de colocéa-lo na boca, via
retronasal. E a propriedade essencial para compor o sabor dos alimentos, as quais se

podem comprovar quando se esta resfriado e, entdo, ndo se sente o0 sabor dos alimentos.

A sensibilidade pode variar para cada individuo e ainda diminui com a idade. Ha
também a ndo percepcdo de certo odor, que é referida como anosmia especifica, sendo
possivel também uma total anosmia (DUTCOSKY, 2015).
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- Gosto

E uma das propriedades sensoriais da cavidade bucal, relacionadas ao paladar,
percebidas na boca. E a identificacdo, por meio das papilas gustativas, das caracteristicas
basicas (ou gostos primarios) dos alimentos, ou seja, 0s gostos acidos, amargos, umami,
doces e/ou salgados (ABNT, 1993).

O sabor (flavour)é um atributo complexo, definido como experiéncia mista, mas
unitaria de sensacdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustacao, ainda
a um conjunto de elementos que influenciam na percepgdo do sabor, tais como:
temperatura, pressao, adstringéncia, pungéncia, picancia, refrescancia, etc (ABNT, 1993;
DUTCOSKY, 2015).

A ndo percepcdo de um gosto é denominada de ageusia, mas podem ocorrer
anomalias como a hipoageusia (diminuicdo da percepc¢do) ou disgeunia (distorcdo do
gosto) (DUTCOSKY, 2015).

-Textura

A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato, mas também percebida
pela boca. E o conjunto de todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e
de superficie) de um alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e,
eventualmente, pelos receptores visuais e auditivos. A textura manifesta-se quando o
alimento sofre deformacéo (quando é mordido, prensado, cortado, etc) e € por meio dessa
interferéncia na integridade do alimento que se pode ter nocao da resisténcia, coesividade,
fibrosidade, granulosidade, aspereza e crocancia (ABNT, 1993).

2.5.1Métodos de analises
Para avaliar todos esses atributos intrinsecos dos alimentos, este deve ser

criteriosamente apresentado ao consumidor. A sala de preparo de amostras deve possuir
todo o material necessario para o trabalho. Alguns equipamentos, como balanca analitica,
provetas, termdmetros, destilador de &gua, banhos-maria, geladeira, forno, fogdo,

bandejas e pia sdo imprescindiveis. As amostras devem ser apresentadas em recipientes
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adequados, uniformes, limpos, sem odores ou sabores residuais e em tamanho adequado
(TEIXEIRA, 2009).

A cor das amostras, por exemplo, pode influenciar a anélise sensorial de um
alimento, tanto no que diz respeito a identificacdo de sabores quanto na medicdo da
aceitabilidade de um produto. Com o objetivo de minimizar estes efeitos, lanca-se méo
de lampadas coloridas (azuis, vermelhas ou alaranjadas) nas cabines de analise sensorial.
Quanto ao odor/aroma, é importante que o ambiente de prova tenha circulacdo de ar
adequada (TEIXEIRA et al, 1987).

Segundo Teixeira (2009), existe trés tipos de juizes, a saber:

- Os especialistas, 0 qual tem grande experiéncia em provar produtos especificos, como
a vinho, café e cha. Por serem tdo eficientes, devem abster-se de fumar, ndo comer ou
beber alimentos muito condimentados nem muito quentes ou frios e ndo consumir (exceto

durante as provas);

- Os juizes treinados, que sdo possuidores de boa habilidade para perceber algumas
propriedades sensoriais e que receberam base tedrica e préatica. Tal equipe é formada por

7 a 15 integrantes e, geralmente, realiza testes descritivos ou discriminativos complexos;

- Os consumidores, pessoas selecionadas aleatoriamente, mas que devem ser
consumidores habituais ou potenciais do produto testado. Esse tipo de juiz é empregado
somente em provas afetivas, e € necessario um grande nimero de, no minimo, trinta

consumidores.

Apos os cuidados e escolha da equipe sensorial, deve-se escolher o melhor método
de percepcéo e avaliacdo do produto, para obter bons resultados. Dentre os diversos testes

sensoriais, 0 mais aplicado € o teste de aceitacao.

2.5.2Teste de aceitacao
O desejo de uma pessoa adquirir um produto pode ser chamado de “aceitagcdo”. A

aceitacdo de um produto varia com os padrdes de vida e base cultural e demonstra a reagédo
do consumidor a varios aspectos como, por exemplo, o preco e ndo somente se 0 juiz

agradou ou ndo do produto. Os testes de escala podem ser divididos em trés tipos
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principais, que sdo escalas hedbnicas, escalas heddnicas faciais e escalas numéricas

apresentados na figura 3.

Nome:
Data: Idade:
Sexo: M( ) F( )
Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do
produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.
Codigo da amostra: 408
( ) Gostei extremamente
() Gostei muito
( ) Gostei moderadamente
( ) Gostei ligeiramente
( ) indiferente
( ) Desgostei ligeiramente
( ) Desgostei moderadamente
( ) desgostei muito
( ) Desgostei extremamente

Figura 3. Modelo de ficha de avaliagdo para o teste de aceitacéo utilizando escala heddnica de nove pontos
ou categorias.

Fonte: Analise sensorial estudos com consumidores.

Hedo6nica ¢ uma palavra de origem grega que significa “prazer”, utilizada para
medir a satisfacao dos julgadores. As escalas hedonicas expressam o grau de “gostar ou
desgostar”, por meio da descri¢gdo das apreciagdes (em pontos), possuindo um ponto
central de indiferenca, apresentando numero impar de classificagbes, variando,
geralmente, entre trés e nove. Quando a analise sensorial é realizada por criangas, utiliza-
se a escala heddnica facial, no qual sdo desenhadas “carinhas” com expressoes faciais

diversas (Teixeira et al, 1987; Moraes, 1988) (Figura 4).

Essas escalas s&o facilmente compreendidas e usadas, por muitas empresas, por
apresentar resultados confidveis. Nela, o julgador pode expressar sua aceitacdo pelo
produto, seguindo uma escala previamente estabelecida gradativamente, com base nos
atributos “gosta” e “ndo gosta” (MINIM et al, 2013).
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Nome:
Data:
Idade:
Faca um x dentro parénteses abaixo da figura que melhor represente sua opinido sobre
0 produto.

7 =1 =% = 1 "
o P2@8 e

() () () () () () ()

Figura 4. Modelo de ficha de avaliacdo para o teste de aceitacdo utilizando escala hed6nica de nove pontos
ou categorias.

Dutcosky (1996) evidencia que o teste de preferéncia pode ser considerado como
uma etapa de suma importancia da analise sensorial, pois representa o somatdrio de todas
as percepcOes sensoriais e expressa 0 julgamento, por parte do consumidor, sobre a

qualidade do produto.

Luvielo e Dill, 2008 utilizaram escala heddnica de nove pontos e 30 julgadores
ndo treinados para avaliar o nivel de aceitacdo de nuggets com reducdo de gordura, e
apresentaram resultados acima de 70%, n&o encontrando diferengas significativas entre

as amostras com reducdo de gordura.

Pereira, 2003 testou nivel de aceitacdo de dois tipos de produtos reestruturados a
base de peixe (“fishburger" e "nugget™), apresentando melhor aceitacdo nas amostras de
fishburguer que indicaram média geral de 7,7, na escala de nove pontos, que corresponde
a 94,4% de aceitabilidade para o "fishburger"; e média geral de 6,9 correspondendo a

72,3% de aceitabilidade para o "nugget".

J& Fonseca 2016, analisou o nivel de aceitacdo com criancas em ambito escolar
para nuggets com a presenca ou ndo de gluten. A avaliacdo sensorial realizada nesse
experimento demonstrou bom potencial para o consumo, uma vez que os resultado foram
acima de 70% para ambos 0s produtos, indicando ndo haver diferencas estatistica entre

eles e, portanto, considerados satisfatorios.
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3.0BJETIVO

3.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um novo produto carneo, do tipo empanado com adi¢do de polpa de
pequi em diferentes concentracfes e métodos de cocgdo, avaliando a aceitacao dos
consumidores.

3.2 OBJETIVO ESPECIFICO

- Elaborar empanados de frango com diferentes concentragdes de polpa de pequi.

- Avaliar a qualidade sensorial e aceitacdo dos empanados de frango com adicéo
de polpa de pequi.

-Avaliar o melhor método de coc¢do empregado nos empanados segundos 0s
consumidores.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Matéria prima
A presente pesquisa apresenta desenho de estudo experimental com delineamento

4x4 (quatro concentracdes de polpa de pequi adicionada aos empanados _ 2.5,5.0, 7.5 e
10.0%; 4 métodos de coccdo — imersdo em Oleo, microondas, forno convencional e

airfryer).

Os ingredientes utilizados na elaboracdo dos empanados (peito de frango, proteina
de soja, polpa de pequi, amido de milho, farinha de empanar, o os demais condimentos e
conservantes) foram obtidos no comércio local da cidade de Goiania, no Estado de Goias,
e levados para a planta piloto de processamento de carnes, do departamento de
Engenharia de Alimentos, da Escola de Agronomia da Universidade Federal de Goias em
Goiania.

4.2 Elaboracéo de produtos
4.2.1 Empanados de Frango com pequi

Na elaboracdo dos empanados de frango com diferentes concentracdes de polpa
pequi, utilizou-se peito de frango, polpa de pequi, proteina de soja, condimentos (pimenta,
alho, sal) e conservantes como eritorbato e fosfato de sédio, agua, amido de milho e
farinha de empanar, quantidades expressas na tabela 1. Primeiramente, foram pesados
todos os ingredientes para dar inicio ao processamento. O peito de frango juntamente com
a proteina de soja umedecida, foram homogeneizados em maquina de moer, até a
obtengdo de massa uniforme, momento no qual foram adicionados os condimentos e a
polpa de pequi (2,5 -5 - 7,5 — 10%), que ndo entrou como substituinte de qualquer

ingrediente na massa, mas sim como uma adi¢ao na massa final.
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Tabela 1. Formulagdes da massa carnea para a producdo de empanados de frango com
adicdo de polpa de pequi em diferentes concentracdes.

EF1 EF2 EF3 EF4
Ingredientes % % % %
Peito de frango 93 93 93 93
Proteina de Soja 2 2 2 2
Agua gelada 2,36 2,36 2,36 2,36
Sal 1,7 1,7 1,7 1,7
Eritorbato de sddio 0,05 0,05 0,05 0,05
Fosfato de sodio 0,25 0,25 0,25 0,25
Alho 0,2 0,2 0,2 0,2
Salsa 0,1 0,1 0,1 0,1
Pimenta 0,15 0,15 0,15 0,15
Cebola 0,15 0,15 0,15 0,15
Sal de cura 0,04 0,04 0,04 0,04
Polpa de pequi 2,5 5 7,5 10

EF1: empanados de frango com polpa de pequi a 2,5%; EF2: empanados de frango com
polpa de pequi a 5%; EF3: empanados de frango com polpa de pequi a 7,5% EF4:
empanados de frango com polpa de pequi a 10%.

Apds a homogeneizacdo com o restante dos ingredientes, a massa foi colocada em
bandeja com 3 centimetros de altura, e revestido com filme plastico de PVC e levado para
o0 freezer com temperatura de -18°C por 24 horas.

Apos esse tempo, a bandeja foi retirada do freezer e a massa cortada em circulos,
com auxilio de forma de aluminio e, entdo, seguiu-se para a etapa de empanamento, que
ocorreu em trés etapas consecutivas: predust- massa passada no amido de milho; batter-
massa passada em mistura de agua e amido de milho; breading - massa passada em farinha
de empanar. Embalados em saquinhos de polietileno e congelados em freezer a
temperatura de -18°C dias, até cocgdo para realizacdo das andlises sensoriais O
fluxograma de confecgéo dos empanados de frango, com diferentes concentragdes de

polpa de pequi esta apresentado na figura 5.



Pesagem dos ingredientes

v

Moagem
2,5% de 5% de 7,5 de 10% de
polpa de polpa de polpa de polpa de
pequi pequi pequi pequi

L | |
v

Homogeneizagdo

Mistura dos ingredientes
(carne/polpa de pequi)

\4

Moldagem da massa

\4

Congelamento

A 4

Predust (pré-enfarinhamento)

\ 4

Bater (liquido)

\4

Breading (farinha de empanamento)

\ 4

Pré-fritura

A

Congelamento

Figura 5. Etapas de processamento dos empanados de frango com diferentes concentragdes de polpa de pequi.
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4.3 METODOS DE COCCAO

Ap0s o congelamento dos empanados de frango com diferentes concentracdes de
polpa de pequi a -18°C, 0s mesmos seguiram para os diferentes métodos de coccao.

1.Air fryer — utilizou-se airfryer, da marca Mondial. Os empanados congelados foram
acondicionados, com adicéo de um fio de dleo, no airfryer, com temperatura regulada em

240°C e deixados por 40 minutos.

2. Frito por imersdo em o0leo — utilizou-se panela com 1 litro de 6leo a 200°C. Os

empanados foram fritos durante 4 minutos, e o 6leo foi trocado a cada cem empanados.

3. Microondas — utilizou-se aparelho da marca Sharp. Os empanados foram submetidos

a 5 minutos de cocc¢do, na poténcia 50%, virando-se na metade do tempo.

4. Forno convencional — utilizou-se forno da marca Layr, com temperatura regulada em
150°C, por 20 minutos. Forno pré-aquecido por 10 minutos a 200°C. Os empanados

foram mudados de lado nos 10 primeiros minutos.

A partir de testes preliminares, definiu-se o tempo e temperatura para cada um dos
quatro métodos de coccdo utilizados durante a pesquisa, 0s quais mantinham o alimento

com melhores aspectos e caracteristicas sensoriais.

4.4 ANALISES SENSORIAL

A avaliacdo sensorial dos empanados, apds coccdo, foi realizada por testes
afetivos. Foram aplicados os testes de aceitacdo do consumidor e de intencdo de compra
em dois locais diferentes (feira e condominio residencial) na cidade de Goiénia, visando-
se obter dados de diferentes classes econdmicas. Um total de 400 consumidores foram
recrutados nos préprios locais. Os testes sempre foram realizados no periodo da tarde e
inicio da noite. A ficha apresentada aos consumidores continha um questionario inicial

para se saber com qual frequéncia o produto é consumido por eles. Com relacdo aos



36

produtos, solicitou-se a avaliagdo global (incluindo aroma, sabor, cor e textura) da
aceitacao de cada tipo de produto e, também, da intencdo de compra deles.

A escala sensorial do teste de aceitacdo variou de 9 a 1, onde: 9 = gostei
extremamente; 8 = gostei muito; 7 = gostei regularmente; 6 = gostei ligeiramente; 5 = nédo
gostei/nem desgostei; 4 = desgostei ligeiramente; 3= desgostei regularmente; e 2 =
desgostei muito; 1= desgostei extremamente. No teste de intencdo de compra, utilizou-se
escala variando de 5 a 1, onde: 5 = certamente compraria; 4 = provavelmente compraria;
3 =talvez comprasse/talvez ndo; 2 = provavelmente ndo compraria; e 1 = certamente ndo
compraria. Na ficha sensorial oferecida, ainda constava um espaco no qual cada provador

podia expressar, de forma livre o0 que achou sobre o produto.

Os empanados (2,5; 5; 7,5; 10% de incorporacao de polpa de pequi), ap6s cocgéo,
foram dispostos em uma bandeja inox para serem servidos aos consumidores. Cada tipo

foi codificado com algarismos de trés digitos aleatérios.

4.5 Delineamento experimental e Anélises Estatistica

A presente pesquisa apresenta desenho de estudo experimental com delineamento
4x4 (quatro concentracdes de polpa de pequi 2,5 — 5 — 7,5 e 10% adicionados aos
empanados com 4 métodos de cocgdo — Imersdo em 6leo, microondas, forno convencional
e airfryer). O teste de aceitacdo e inten¢do de compra foi realizado com 100 provadores
para cada meétodo de coccdo e concentragdo de polpa em blocos inteiramente
casualizados, totalizando 400 provadores.
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Foi realizada analise de variancia conjunta incluindo dois fatores, a saber quatro,
tratamentos de coccdes e quatro niveis de adigdo de polpa de pequi, e suas respectivas

interacdes.

As médias dos escores sensoriais foram submetidas ao teste de comparagédo
multipla de Scott-Knot ao nivel de 5% de significancia. Foram obtidas as correlacfes de
Pearson entre as varidveis sensoriais. As andlises estatisticas foram executadas no

aplicativo computacional R (R Development Core Team, 2016).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com 400 provadores de sexos e idades diferentes, onde
267 eram mulheres, sendo 23 criancas do sexo feminino, e 133 homens, sendo que 19
eram criancas do sexo masculino. Durante a analise sensorial 0s provadores ndo treinados
responderam um questionario, para avaliar quantas pessoas gostam ou ndo de empanados,
qual tipo de coccdo utilizada por eles, se € um alimentos de facil preparo e qual a

frequéncia de consumo desse produto.
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Observou-se que das 400 pessoas avaliadas 393 disseram gostar de empanados e
apenas 4 pessoas ndao gostar. Quanto ao método de cocgdo, 332 pessoas disseram
consumi-los fritos e 68 assados. Quando questionados sobre ser ou ndo um alimento
saudavel, 9 responderam que sim, mas com uma observagao “quando sao preparados em
forno, e ndo fritos por imersdo”, ja 391 acreditam que ndo seja. Uma grande maioria de
396 pessoas ndo acham dificuldade em preparar empanados, apenas 4 pessoas que
participaram da pesquisa tem algum tipo de dificuldade na preparacdo. Quanto a
frequéncia de consumo, 316 pessoas disseram consumir uma vez ao més, 62 - duas vezes

ao més e 15 pessoas -semanalmente.

Os resultados obtidos da analise sensorial para os quatro métodos de coccéo e as
quatro concentracdes de polpa de pequi incorporados a massa de empanados de frango,

foram expressos nas tabelas 2, 3, 4, 5 e 6.

As variaveis sabor, cor e intengdo de compra foram influenciadas pela interacdo
dos fatores método de coc¢do e concentracdo de polpa de pequi, enquanto a variavel
aroma por ambos fatores, isoladamente e a variavel textura, apenas pelo fator método de
coccdo. As variaveis aroma, sabor, cor e intencdo de compra foram influenciadas pela
interacdo dos fatores método de cocgdo e concentracdo de polpa de pequi, enquanto a
variavel textura, apenas pelo fator método de coccao.

Empanados preparados em fritadeira elétrica (airfryer) ndo apresentaram
diferenca significativa (p < 0,05) em nenhum dos quatro atributos analisados, mesmo
quando o nivel de polpa de pequi adicionado aumentou. Quando analisados 0s empanados
fritos em imersdo em Oleo, os atributos aroma e sabor ndo apresentaram diferenca
significativa (p < 0,05) pelo teste de Scott-Knott, além de apresentarem medias bem
préximas de um atributo para outro. Miranda et al. (2010) testou dois tipos de 6leo em
seus empanados, mas quando avaliados os atributos aparéncia, sabor, textura pelos
consumidores ndo perceberam diferencas significativas entre as amostras fritas em dleo
de girassol ou, oliva. A textura ndo apresentou diferenca entre as quatro coc¢des de polpa
de pequi quando fritos, mas apresentou melhor aceitacdo em relacdo a textura dos
empanados preparados em fritadeira elétrica (airfryer). Estatisticamente o atributo cor ndo
apresentou diferenca entre as diferentes concentracGes de pequi, nem mesmo quando

comparados a cor dos empanados preparados em fritadeira elétrica.
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Na Tabela 2, quando avaliado o atributo cor nos diferentes métodos de coccéo,
podemos observar que nas amostras com 2,5% de polpa de pequi adicionada, ndo houve
diferenca significativa entre os métodos: airfryer, fritura em imersdo em 6leo de soja e
forno convencional, apresentando uma menor aceitacdo apenas nas amostras preparadas
em micro-ondas, ja quando avaliados os empanados com 7,5% de adicdo de polpa de
pequi 0s resultados de menor aceitacdo aconteceram nos preparados em forno
convencional. No entanto os empanados de 5 e 10% néo apresentaram nenhuma diferenca

significativa nos diferentes méetodos de coccao avaliados.

Em relag&o aos quatro métodos avaliados no atributo cor ainda na tabela 2, nota-
se que os empanados preparados em micro-ondas apresentaram uma média menor em
relagdo aos outros, sendo levado em conta 0 menor tempo cocg¢do, e por ndo apresentarem

cor tao dourada quanto nos outros métodos de coccao avaliados.

Tabela 2.Médias de notas atribuidas no atributo cor pelos provadores para aceitacdo
sensorial de empanados com diferentes concentracfes de polpa de pequi submetidos aos
seguintes tratamentos de coccdo.

Cor

Concentracdo  Airfryer Fritura por imersdo Forno  elétrico Micro-ondas
de pequi em 6leo convencional

2,5 7,73a 8,04a 7,87a 7,06b

5 7,57a 7,92 7,71a 7,36a

7,5 7,52a 7,85a 7,50b 7,67a

10 7,86a 7,57a 7,85a 7,41a

Média 7,7 A 7,8 A 7,7 A 7,3B

Letras minGsculas e maiGsculas, diferentes em uma mesma coluna e linha, respectivamente, séo
significativamente diferentes (p< 0,05) pelo teste de Scott-Knott; classificacdo hedonica: 1 “desgostei
muitissimo™ e 9 "gostei muitissimo.

Apesar dos empanados preparados em airfryer, serem considerados nos outros
atributos como um dos melhores métodos de coccdo, quando realizado o questionamento
sobre a textura (Tabela 3), os mesmo obtiveram uma menor aceitacdo em relagdo aos
outros, e o forno convencional foi escolhido pelos provadores como o método de cocgédo

que proporcionou a melhor textura.
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Tabela 3.Médias de notas atribuidas no atributo textura pelos provadores para aceitagdo
sensorial de empanados com diferentes concentracfes de polpa de pequi submetidos aos
seguintes tratamentos de coccao.

Textura
Concentracdo  Airfryer Fritura por Forno elétrico Micro-ondas
de pequi imersdo em 6leo  convencional
Média 70B 7,2A 7,3A 7,2A

Letras maiusculas, diferentes na mesma linha, respectivamente, sio significativamente diferentes (p< 0,05)
pelo teste de Scott-Knott; classificacdo heddnica: 1 "desgostei muitissimo™ e 9 “"gostei muitissimo.

A tabela 4 apresenta os resultados obtidos para o atributo aroma, 0s empanados
com adicdo de polpa de pequi ndo obteve diferenca significativa quando preparados nos
métodos de coccdo airfryer e fritura em imersdo em 6leo, mesmo com o0 aumento da
concentracdo de polpa de pequi os avaliadores ndo sentiram diferenca. Os empanados
preparados em forno convencional apresentaram uma maior e melhor percepcéo do aroma
nos empanados com 10% de polpa de pequi, ja nos empanados preparados em micro-
ondas a menor percepc¢do do aroma foi encontrada nas amostras com 2,5% de adicao de
polpa de pequi. Pode-se perceber que quando avaliados todos os métodos de cocgdo o

micro-ondas apresentou uma menor aceitagdo que 0s outros no atributo aroma.

Tabela 4. Médias de notas atribuidas no atributo aroma pelos provadores para aceitacdo
sensorial de empanados com diferentes concentracfes de polpa de pequi submetidos aos
seguintes tratamentos de coccao.

Aroma
Concentracdo  Airfryer Fritura por Forno elétrico Micro-ondas
de pequi imersdo em Gleo convencional
2,5 7,83a 7,71a 7,32b 6,8b
5 7,62a 7,71a 7,48b 7,13a
7,5 7,63a 7,61a 7,55b 7,24a
10 7,86a 7,74a 7,92a 7,11a
Média 7,7A 7,7A 7,6 A 7,1B

Letras minGsculas e maiGsculas, diferentes em uma mesma coluna e linha, respectivamente, sdo
significativamente diferentes (p< 0,05) pelo teste de Scott-Knott; classificacdo hedbnica: 1 “desgostei
muitissimo™ e 9 "gostei muitissimo.

O sabor atribuido aos empanados com adicdo de polpa de pequi, submetidos a
coccdo em airfryer e fritos por imersdo em 0leo ndo apresentaram diferenca significativa
nas suas diferentes concentracfes, apresentados na tabela 5. Entretanto nos empanados
preparados em forno elétrico convencional e micro-ondas apresentaram menor aceitacdo

nas amostras com 5 e 2,5% respectivamente. Apesar de ndo apresentar diferenca entre as
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médias dos métodos: airfryer, fritura em imersdo em 6leo e forno elétrico convencional,
a melhor resposta de aceitacdo foram dadas aos empanados preparados em airfryer, ja os
preparados em micro-ondas apresentaram menor aceitacdo, como foi visto também no

atributo aroma.

Tabela 5. Médias de notas atribuidas no atributo sabor pelos provadores para aceitagao
sensorial de empanados com diferentes concentracfes de polpa de pequi submetidos aos
seguintes tratamentos de coccdo.

Sabor

Concentracdo  Airfryer Fritura por Forno elétrico Micro-ondas
de pequi imersdo em Gleo convencional

2,5 7,66a 7,69a 7,63a 7,06b

5 7,61a 7,41a 7,01b 7,36a

7,5 7,86a 7,69a 7,98a 7,67a

10 7,94a 7,71a 7,92a 7,41a

Média 7,8 A 7,6 A 7,6 A 7,2B

Letras mindsculas e mailsculas, diferentes em uma mesma coluna e linha, respectivamente, sdo
significativamente diferentes (p< 0,05) pelo teste de Scott-Knott; classificacdo hedbnica: 1 “desgostei
muitissimo™ e 9 "gostei muitissimo.

Thomas et al. (2016) desenvolveu nuggets de porco com suco de fruta kordoi e
extrato de extrusdo de bambu, e avaliou as alteracdes sensoriais durante o tempo de
armazenamento mantido sobre refrigeracdo. Os resultados indicaram uma melhor
aparéncia e caracteristicas de cor e sabor no dia do processamento, mas apresentaram
também uma reducdo de suculéncia, textura e atributos de ligacdo. Os mesmos autores no
ano de 2014 avaliaram a vida atil dos nuggets de porco com adicdo de broca e bambu
fermentado, com analise sensorial, realizando testes de aceitagdo com avaliadores
treinados.

Quando avaliados os atributos sensoriais do empanados assados em forno elétrico
convencional, péde-se notar algumas diferengas significativas (p < 0,05) apresentadas no
teste de Scott-Knott. No atributo aroma, a concentragdo que obteve maior destaque e uma
melhor aceitagdo dos consumidores foi a com 10% de incorporagéo de polpa de pequi,
ndo havendo diferenca entres as outras amostras com diferentes concentragdes de polpa
de pequi. J& quando avaliado o sabor, os resultados mudaram novamente, apresentando
menor aceitacdo da amostra com 5% de polpa, enquanto as outras amostras
permaneceram sendo consideradas iguais estatisticamente. Ainda quando avaliada a cor,

as amostras com 7,5% de incorporacgdo de polpa de pequi apresentaram resultados com
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diferenga significativa (p < 0,05) das demais amostras, por apresentar uma menor
aceitacdo dos consumidores.

Na andlise realizada nos empanados preparados em micro-ondas, os atributos
aroma, sabor e cor as amostras com menor aceitacdo foram aquelas com 2,5%
apresentando diferenca significativa (p < 0,05), ao contrario da textura, que ndo foi
influenciada pela concentracdo de polpa de pequi adicionada. Das (2008) encontrou
resultados bem semelhantes em seus nuggets produzidos a partir de carne de cabra com
incorporacdo de pasta de soja ou granulos de proteina de soja texturizada. Os mesmo
foram preparados em forno micro-ondas a 45°C por 1 minuto e servidos aos avaliadores
treinados, ndo havendo diferenca significativa nos escores sensoriais de aparéncia,
suculéncia, textura e ligacdo entre controle e nuggets tratados. A incorporacéo de granulos
de soja significativamente (p <0,01) diminuiu o sabor e o escore geral de aceitabilidade
de nuggets devido a um sabor percebido mais do que o de outros. No entanto, as nuggets
contendo pasta de soja e produtos de controle foram quase semelhantes em sabor e
aceitabilidade geral. A adicdo de pasta de soja cheia de gordura tratada termicamente em
empanadas de carne de cabra também ndo afetou significativamente seu sabor e sua
aceitabilidade geral.

Quando comparadas as médias de cada atributo para cada coc¢do nos empanados
de frango com polpa de pequi, o aroma nao apresentou diferenca significativa (p < 0,05)
entre as amostras preparadas em airfryer, fritura por imersdao e forno convencional,
apresentado diferenca apenas nos empanados preparados em micro-ondas. No atributo
sabor ocorreu 0 mesmo que no atributo aroma, apresentando menor aceitagdo nos
empanados preparados em micro-ondas. Ja quando analisado o atributo textura, a menor
aceitacdo foi percebida quando preparados em airfyer. Como nos atributos aroma e sabor,
a cor também obteve menor aceitacdo quando preparado no micro-ondas. O fato do
micro-ondas apresentar menor escore entre 0s outros métodos, pode ter ocorrido pela
perda de umidade e, consequentemente, da suculéncia dos empanados, como percebido
por Mantilla, Pombo, Freitas (2010) com filé de peito de frango apds o descongelamento.

Em analise realizada com nuggets com adi¢do de extrato de pd de brocolis Thomas
(2014), avaliando atributos como aparéncia, sabor, textura, suculéncia e aceitabilidade, e
os resultados mostraram pouca diferenga com a incorporacéo de extrato de p6 de brocolis
(BANERJEE, 2012).

A respeito da intencdo de compra (Tabela 6) os empanados preparados em airfryer

e forno convencional receberam nota 4 em uma escala de 5 pontos, sendo entdo os
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melhores métodos para a preparacdo dos empanados de frango com adicdo de pequi
segundos os avaliadores. J& os empanados preparados em fritura por imersdo em 0leo
receberam média de 3,8 e os preparados em micro-ondas obtiveram média 3,5 sendo por

tanto a menor aceitacdo do publico em relacéo a intencao de compra.

Tabela 6. Médias de notas atribuidas no atributo IC (Intengdo de compra) pelos provadores para
aceitacdo sensorial de empanados com diferentes concentracdes de polpa de pequi submetidos
aos seguintes tratamentos de coccao.

IC
Concentracéo Airfryer Fritura por imersdo Forno  elétrico Micro-ondas
de pequi em Oleo convencional
2,5 4,08a 4,06a 3,87b 2,92¢
5 3,92a 3,67b 3,83b 3,52b
7,5 4,18a 3,65b 4,24a 3,7b
10 3,97a 3,86a 4,1a 3,96a
Média 4,0A 3,8B 40A 35C

Letras minasculas e mailsculas, diferentes em uma mesma coluna e linha, respectivamente, sdo
significativamente diferentes (p< 0,05) pelo teste de Scott-Knott; classificacdo hedbnica: 1 “desgostei
muitissimo™ e 9 "gostei muitissimo.

Em relacdo os comentarios atribuidos as fichas de avaliacdo dos empanados de
frango com adicdo de polpa de pequi, a maioria esperava um produto com gosto mais

marcante e mais suculéncia em alguns dos métodos avaliados.

Logo, a melhor formulacéo foi 7,5% e 10% de polpa de pequi, mas em relacdo as
questdes econdmicas os empanados de 7,5% foram considerados melhores, quanto ao
método de cocc¢do a fritadeira elétrica e forno convencional obtiveram notas igual para

intencdo de compra dos consumidores.
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6. Conclusao

Os empanados desenvolvidos com adicdo de polpa de pequi obtiveram bons
resultados quando avaliados pelos consumidores, tornando-se alternativa viavel a
introducdo de uma frutifera do cerrado a um produto carneo ja conhecido e aprovado
pelos consumidores.

As melhores concentragdes, segundos os avaliadores, foram de 7,5 e 10%, por
manter pouco mais de suculéncia ao produto; quanto aos métodos de coccao, os melhores
foram fritadeira elétrica airfryer, forno convencional, seguidos de fritos por imerséo e
com uma menor aceitabilidade os empanados preparados em micro-ondas.
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ANEXOS

Anexo 1

Teste de aceitabilidade do nuggets de frango com pequi

Sexo: Idade: Data:

Vocé estd recebendo cinco amostras codificadas. Avalie, globalmente, cada uma segundo o
grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.

1.gostei extremamente

2.gostei muito

3.gostei regularmente

4. gostei ligeiramente

5.nem gostei nem desgostei

6.desgostei ligeiramente

7.desgostei regularmente

8. desgostei muito

9. desgostei extremamente
Aroma Sabor Textura Cor
408 ( ) 408 ( ) 408 ( ) 408 ( )
505( ) 505( ) 505( ) 505( )
725( ) 725( ) 725( ) 725( )
802( ) 802( ) 802( ) 802( )

048( ) 048( ) 048 ( ) 048 ( )
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Anexo 2

Idade
Sexo () feminino ( ) masculino

Por favor, marque um X na crianca que melhor demonstre o quando vocé gostou ou

desgostou dos nuggets.




Anexo 3

Teste de intencdao de compra

Por favor, prove as amostras codificadas da esquerda para a direita e avalie segundo sua

intengdo de compra, utilizando a escala ao lado.

( )408 ( )505 ( )745

5- certamente compraria o produto
4- possivelmente compraria o produto
3- talvez compraria/ talvez ndo compraria

2- possivelmente compraria o produto

( )802

52



Anexo 4
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Por favor preencha o quastinario abaixo sobre empanados
Sexo: () Feminino ( ) Masculino Idade:

1. Voce gosta de empanados?
()Sim () Naéo

2. Com qual frequéncia vocé consome empanados
( ) Mais de uma vez por semana
() Uma vez por semana
() Duas vezes por semana
() Uma vez ao més
() Nunca
3. De qual maneira vocé consome empanados?
( ) Frito ( ) Assado

4. Vocé considera empanados, uma alimento de fécil preparo?
()Sim ( )Néo

5. Vocé considera empanados uma produto saudavel?
( )Sim ( )Néo




