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RELEVANCIA DO TRABALHO

Os empanados sao produtos bastante apreciados pelos consumidores, por conta de suas
caracteristicas sensoriais Unicas. Para atender o publico vegano/vegetariano e
desenvolver um novo produto nesta area que até pouco tempo ndao possuia grande
variabilidade no mercado, a elaboragao de um produto empanado vegano/vegetariano a
partir de lentilha e arroz integral seria uma opgao viavel e nutritiva. Tendo em vista que,
uma grande dificuldade na elaboragdao de produtos voltados a esse publico, se da pela
dificuldade de conseguir suprir com a utilizacdo de vegetais a qualidade nutricional que

as proteinas animais fornecem.

AVALIACAO DE EMPANADO VEGETAL DE LENTILHA E ARROZ INTEGRAL.

Empanado vegetal de lentilha e arroz integral.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um empanado vegetal a partir de lentilha e
arroz integral, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, qualidade de cozimento,
rendimento de cobertura, e aceitagdo sensorial por meio das metodologias do Grupo de
Foco e Check-all-that-apply (CATA). Para isto, foram elaborados quatro tratamentos
com diferentes propor¢des de lentilha e arroz integral (T1 — 100% lentilha; T2 — 75%
lentilha e 25% arroz integral; T3 — 50% lentilha e 50% arroz integral; T4 — 25% lentilha
e 75% arroz integral). Os tratamentos foram avaliados em relacdo a composi¢do
centesimal, atividade de 4gua, qualidade de cozimento, rendimento de cobertura, cor
instrumental e aceita¢do sensorial pelo grupo de foco e CATA. Para a cor instrumental e
atividade de agua, ndo houve influencia dos tratamentos. No entanto, a variagdo na
formulacdo dos tratamentos influenciou na composicao centesimal, rendimento de
cobertura e qualidade de cozimento. Com o grupo de foco definiu-se os termos
descritivos usados na avaliacdo do produto pela metodologia do CATA. E com o
CATA, encontrou-se os termos que caracterizam os empanados. Com isso, empanado
vegano/vegetariano ¢ uma boa alternativa para atender tanto o mercado de veganos e

vegetarianos, como os consumidores que sao adeptos a esse tipo de alimentagao.

PALAVRAS CHAVES: Atividade de agua, Composi¢do centesimal, Cor instrumental,

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

APLICACAO PRATICA
Com o aumento dos numeros de veganos/vegetarianos no pais, a procura por
produtos prontos que possam atender esse publico ampliou. A elaboragdo de um

empanado vegetal a partir de lentilha e arroz integral ¢ uma alternativa viavel, uma vez
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que a unido destes ingredientes pode ser uma fonte nutritiva que para atender esses

consumidores. Portanto, estudar a caracteristicas fisico-quimicas, rendimento de

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

importante no desenvolvimento deste produto.
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