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RELEVÂNCIA DO TRABALHO 1 

Os empanados são produtos bastante apreciados pelos consumidores, por conta de suas 2 

características sensoriais únicas. Para atender o público vegano/vegetariano e 3 

desenvolver um novo produto nesta área que até pouco tempo não possuía grande 4 

variabilidade no mercado, a elaboração de um produto empanado vegano/vegetariano a 5 

partir de lentilha e arroz integral seria uma opção viável e nutritiva. Tendo em vista que, 6 

uma grande dificuldade na elaboração de produtos voltados a esse público, se dá pela 7 

dificuldade de conseguir suprir com a utilização de vegetais a qualidade nutricional que 8 

as proteínas animais fornecem. 9 

 10 

AVALIAÇÃO DE EMPANADO VEGETAL DE LENTILHA E ARROZ INTEGRAL.  11 

 12 

Empanado vegetal de lentilha e arroz integral. 13 

  14 
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RESUMO 36 

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um empanado vegetal a partir de lentilha e 37 

arroz integral, avaliar as características físico-químicas, qualidade de cozimento, 38 

rendimento de cobertura, e aceitação sensorial por meio das metodologias do Grupo de 39 

Foco e Check-all-that-apply (CATA). Para isto, foram elaborados quatro tratamentos 40 

com diferentes proporções de lentilha e arroz integral (T1 – 100% lentilha; T2 – 75% 41 

lentilha e 25% arroz integral; T3 – 50% lentilha e 50% arroz integral; T4 – 25% lentilha 42 

e 75% arroz integral). Os tratamentos foram avaliados em relação à composição 43 

centesimal, atividade de água, qualidade de cozimento, rendimento de cobertura, cor 44 

instrumental e aceitação sensorial pelo grupo de foco e CATA. Para a cor instrumental e 45 

atividade de água, não houve influencia dos tratamentos. No entanto, a variação na 46 

formulação dos tratamentos influenciou na composição centesimal, rendimento de 47 

cobertura e qualidade de cozimento. Com o grupo de foco definiu-se os termos 48 

descritivos usados na avaliação do produto pela metodologia do CATA. E com o 49 

CATA, encontrou-se os termos que caracterizam os empanados. Com isso, empanado 50 

vegano/vegetariano é uma boa alternativa para atender tanto o mercado de veganos e 51 

vegetarianos, como os consumidores que são adeptos a esse tipo de alimentação. 52 

 53 

PALAVRAS CHAVES: Atividade de água, Composição centesimal, Cor instrumental,  54 

Qualidade de cozimento, Pick-up, Grupo de Foco, Check-all-that-apply. 55 

 56 

APLICAÇÃO PRÁTICA 57 

Com o aumento dos números de veganos/vegetarianos no país, a procura por 58 

produtos prontos que possam atender esse público ampliou. A elaboração de um 59 

empanado vegetal a partir de lentilha e arroz integral é uma alternativa viável, uma vez 60 



10 
 

que a união destes ingredientes pode ser uma fonte nutritiva que para atender esses 61 

consumidores. Portanto, estudar a características físico-químicas, rendimento de 62 

cobertura, qualidade de cozimento e a aceitação sensorial, se torna um quesito 63 

importante no desenvolvimento deste produto. 64 

  65 


