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APRESENTAÇÃO

A obra “Meio Ambiente Inovação com Sustentabilidade” engloba 58 trabalhos 
científicos, que ampliam o conceito do leitor sobre os ecossistemas urbanos e as 
diversas facetas dos seus problemas ambientais, deixando claro que a maneira como 
vivemos em sociedade impacta diretamente sobre os recursos naturais. 

A interferência do homem nos ciclos da natureza é considerada hoje inequívoca 
entre os especialistas. A substituição de combustíveis fósseis, os disseminadores de 
gases de efeito estufa, é a principal chave para resolução das mudanças climáticas. 
Diversos capítulos dão ao leitor a oportunidade de refletir sobre essas questões.

Dois grandes assuntos também abordados neste livro, interessam bastante ao 
leitor consciente do seu papel de cidadão: Educação e Preservação ambiental que 
permeiam todos os demais temas. Afinal, não há consciência ecológica sem um árduo 
trabalho pedagógico, seja ele em ambientes formais ou informais de educação. 

A busca por análises históricas, métodos e diferentes perspectivas, nas mais 
diversas áreas, as quais levem ao desenvolvimento sustentável do planeta é uma das 
linhas de pesquisas mais contempladas nesta obra, que visa motivar os pesquisadores 
de diversas áreas a estudar e compreender o meio ambiente e principalmente a propor 
inovações tecnológicas associadas ao desenvolvimento sustentável.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Geisa Mayana Miranda de Souza

Ana Carolina Sousa Costa
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AVALIAÇÃO SENSORIAL DE NUGGETS DE FRANGO COM 
DIFERENTES CONCENTRAÇÕES DE QUIRERA DE 

ARROZ (Oryza Sativa L.)

CAPÍTULO 31
doi

Rayra Evangelista Vital 
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Aldejane Vidal Prado 
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Raiane Gonçalves dos Santos
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Gerlainny Brito Viana
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Mailson Furtado Teixeira
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Jean Santos Silva
Universidade do Estado do Pará - Salvaterra - 

Pará.

Carmelita de Fátima Amaral Ribeiro
Doutora em Engenharia Agrícola, Universidade 

Estadual de Campinas– São Paulo.

RESUMO: Durante o processo de beneficiamento 
do arroz são gerados grãos quebrados, onde, 
apenas cerca de 10% são aproveitados para 
o consumo humano, o subproduto restante, 
a quirera, em maior parte é destinada para 
alimentação animal, indústria cervejeira, 
adubos, etc. Entretanto, a quirera apresenta 
qualidade suficiente para ser utilizada na 
produção de farinha e no processo de diversos 

produtos alimentícios. O objetivo foi avaliar 
a aceitação sensorial de nuggets de frango 
com adição de farinha de quirera visando uma 
forma de aproveitamento desse resíduo. Para 
elaboração dos nuggets foi utilizado o resíduo do 
arroz (quirera) obtido durante o beneficiamento 
doado pela indústria Boa Esperança localizada 
em Salvaterra- PA. Os produtos foram 
elaborados com duas concentrações diferentes 
de quirera sendo a formulação “*F1” 30 % e a 
“*F2” 20 % da farinha de quirera, a formulação 
F2 com menor concentração (20%) de farinha 
de quirera foi a preferida pelos provadores com 
relação aos atributos aparência, aroma, sabor 
e textura. Os valores médios encontrados para 
umidade, cinzas e pH, não se diferenciaram 
significativamente entre as formulações F1 e 
F2 mas houve diferença para umidade quando 
comparadas a outras literaturas. Dessa forma 
pode-se afirmar que a formulação F2 farinha 
de quirera foi a preferida pelos provadores na 
análise sensorial. Mas não houve diferença 
significativa pelo teste de comparação de 
médias entre as formulações dos nuggets de 
frango com adição de quirera. Houve uma boa 
aceitação das formulações, posicionando-se 
assim como alternativa viável para aplicação da 
farinha de quirera nessa categoria de produto.
PALAVRAS-CHAVE: Arroz. Resíduo. Nuggtes.
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SENSORY EVALUATION OF NUGGETS OF CHICKEN WITH DIFFERENT 
CONCENTRATIONS OF QUIRERA DE ARROZ (Oryza Sativa L.)

ABSTRACT: During the process of processing the rice, broken grains are generated, 
where only about 10% are used for human consumption, the remaining byproduct, the 
cherry, is mostly destined for animal feed, brewery, fertilizers, etc. However, the cherry 
has enough quality to be used in the production of flour and in the process of various 
food products. The objective was to evaluate the sensorial acceptance of chicken 
nuggets with the addition of cherry flour, aiming at a way of utilizing this residue. For 
the preparation of the nuggets, the rice residue (cherry) obtained during the process 
of donation by the Boa Esperança industry located in Salvaterra-PA was used. The 
products were made with two different concentrations of cherry, with the formulation "F1" 
30% and "F2" 20% of the cherry flour, the formulation F2 with the lowest concentration 
(20%) of cherry flour was preferred by tasters with regard to appearance, aroma, taste 
and texture attributes. The average values ​​found for moisture, ash and pH did not differ 
significantly between the F1 and F2 formulations but there was a difference in humidity 
when compared to other literature. Thus, it can be affirmed that the F2 formulation of 
cereana was preferred by the tasters in the sensorial analysis. However, there was no 
significant difference in the comparison of means between the formulations of chicken 
nuggets with addition of cherry. There was a good acceptance of the formulations, 
positioning itself as a viable alternative for the application of the flour of this type of 
product.
KEYWORDS: Rice. Residue. Nuggtes.

1 | 	INTRODUÇÃO 

O grão de arroz é um alimento de grande potencial, ocupando um lugar especial 
na mesa dos brasileiros. Para que esse alimento possa chegar à mesa de todos os 
brasileiros é preciso que seja produzido em grande escala e posteriormente seja 
beneficiado (CAVALLERI et al., 2010).

 Como o arroz comercializado no país passa por sistemas de classificação 
após o beneficiamento, os grãos quebrados são separados, obtendo-se assim os 
subprodutos destes grãos, conhecidos popularmente como quirera de arroz. Contudo, 
em função de suas propriedades nutricionais, esses grãos quebrados após a etapa 
do polimento, podem ser muito bem utilizados na elaboração de alimentos humanos 
(NICOLETTI, 2007). 

Embora esse subproduto apresente alta desvalorização, a mesma possui 
características nutricionais importantes como níveis proteína, energia metabolizável 
e rica fonte de amido, atribuindo a quirera importância nutricional e tecnológica, 
(WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008; TACO, 2011; ASCHERI; PEREIRA; SILVA, 
2007). 

A quirera apresenta qualidade suficiente para ser utilizada na produção de 
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farinha e no processo de diversos produtos alimentícios, o qual confere importância 
nutricional e tecnológica (ROSTAGNO, 2005). Contudo este subproduto contém a 
mesma composição centesimal media do grão inteiro, além ser uma fonte rica em 
amido (SILVA; ASCHERI, 2009). 

O perfil do consumidor vem mudando nos últimos anos em função da necessidade 
de alimentos rápidos de preparar, por falta de tempo no preparo dos mesmos. Essa 
mudança de hábitos gerou um grande interesse por produtos de aves, dentre esses 
produtos, destacam-se os empanados de frango, do tipo nuggets. (NUNES et al., 
2006). 

A aceitação desses alimentos tem sido crescente, uma vez que apresentam 
aparência, odor e sabor muito apreciados (VEIT, 2012). Além de oferecerem inúmeras 
vantagens, pois possuem tamanhos e forma apropriados, menor perda durante o 
cozimento e melhor aproveitamento dos músculos de menor valor comercial e 
agregando valor à matéria-prima (VEIT et al., 2011). 

	 O objetivo desse trabalho foi avaliar a aceitação sensorial de nuggetts de 
frango com adição de farinha de quirera visando uma forma de aproveitamento desse 
resíduo.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Para elaboração dos nuggets foi utilizado o resíduo do arroz (quirera) obtido 
durante o beneficiamento doado pela indústria Bom Esperança localizada na Vila 
de Condeixa no município de Salvaterra- PA. O processo para obtenção do nuggets 
seguiu adaptações de Nunes et al. (2006). Inicialmente, realizou-se uma lavagem da 
quirera com água potável corrente, a fim de reduzir ou eliminar sujidades existentes 
no resíduo.

Os produtos foram elaborados com duas concentrações diferentes de quirera 
sendo a formulação “*F1” 30% e a “*F2” 20% da farinha de quirera, foram realizadas 
pesagens e, em seguida, a mistura do frango, farinha de quirera, proteína de soja 
até sua completa homogeneização com auxílio de um mixer de marca Wallita®. 
Posteriormente foram adicionados os condimentos até completa homogeneização. 
Os nuggets foram moldados manualmente e levados para refrigeração a 8 °C por 1 
hora até o momento de fritura (óleo de soja). 

A Tabela 1 mostra as formulações de nuggets com diferentes concentrações de 
farinhas de quirera.
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Ingredientes F1 (%) F2 (%)
Frango 25,8 25,8
Proteína de soja 10,0 10,0
Linhaça 2,0 2,0
Queijo do Marajó 7,0 7,0
Alho 0,3 0,3
Cebola 7,7 7,7
Limão 3,2 3,2
Sal 0,8 0,8
Água 8,1 8,1
Cheiro verde 0,9 0,9
Pimenta do reino 0,2 0,2
Farinha de quirera 30,0 20,0
Gordura suína 4,0 4,0
Amido de milho -- 10,0

 Tabela 1. Diferentes formulações de nuggets de frango com diferentes concentrações de 
quirera de arroz.

F1 Formulação com 30% de quirera de arroz; F2 Formulação com 20% de quirera de arroz.

A avaliação sensorial foi realizada no laboratório de Tecnologia de alimentos da 
Universidade do Estado do Pará, campus XIX. Os nuggets após o processo de fritura 
foram colocados em papel absorvente afim da retirada do excesso de óleo e foram 
servidos em pratos descartáveis a temperatura ambiente.

2.1	Avaliação sensorial

Utilizou-se um grupo de 60 provadores não treinados escolhidos aleatoriamente, 
de ambos os sexos, maiores de 18 anos para a avaliação sensorial. Foi empregado 
o teste de aceitação através de escala hedônica de nove pontos, ancorados nos 
extremos (9) gostei muitíssimo e (1) desgostei muitíssimo, onde os provadores 
avaliaram quanto aos atributos sensoriais aparência, aroma, sabor, textura, impressão 
global (DUTCOSKY, 2013). Na mesma ficha contive o teste de intenção de compra, 
onde os provadores disseram se comprariam ou não o produto em uma escala de 1 
a 3 pontos. 

2.2	Análise dos dados 

Os dados foram submetidos à análise de variância, tendo suas médias analisadas 
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, sendo todos os cálculos efetuados 
utilizando o programa estatístico Assistat versão 7.6 beta.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas Figuras 1 e 2 temos os histogramas de frequência das respostas dos 
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provadores na análise sensorial de nuggets de frango com adição de quirera. 

Figura 1. Analise sensorial de nuggets de frango com adição de quirera: a) Aparência; b) Aroma; 
c) Sabor; d) Textura. 

Observa-se na Figura 1 que a formulação F2 com menor concentração (20%) 
de farinha de quirera foi à preferida pelos provadores com relação aos atributos 
aparência, aroma, sabor e textura.

Figura 2. Impressão Global e intenção de compra de nuggets de frango com adição de quirera: 
a) Impressão Global; b) Intenção de compra. 

Verifica-se na Figura 2 que a formulação F2 com menor concentração (20%) de 
farinha de quirera foi a preferida pelos provadores tanto pela impressão global quanto 
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pela intenção de compra. 
A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas análises das formulações de 

nuggets de frango com adição de quirera de arroz em comparação ao trabalho de 
Nunes et al., (2006).

Parâmetros F1 F2 *POEDEIRA *FRANGO
Umidade (%) 27,10 b ± 1,3 29, 00 b ± 1,2 74,50 a ± 0,4 75,80 a ± 0,1 
Cinzas (%) 1,39 a ± 0,1 1,50 a ± 0,1 1,00 b ± 0,1 1,03 b ± 0,1 
pH 6,30 a ± 0,4 6,16 a ± 0,0 5,80 a ± 0,1 5,90 a ± 0,1 
Acidez (%) 2,09 a ± 0,6 2,80 a ± 0,47 --- --- 

 Tabela 2 - Análises físico-químicas das formulações de nuggets de frango com adição de 
quirera

F1= formulação com adição de 30% de quirera de arroz; F2= formulação com adição de 20% de quirera de arroz.

Fonte: Autores, 2018; *Nunes et al., 2006.

Os valores médios encontrados para umidade, cinzas e pH, não se diferenciaram 
significativamente entre as formulações F1 e F2 mas houve para umidade, quando 
comparadas com as formulações estudadas por Nunes et al., (2006) que utilizaram 
carnes de “poedeiras e frangos” em nuggets. Os valores médios de umidade de F1 e F2 
foram inferiores aos encontrados por Hosda; Nandi; Grasselli, (2011) que trabalhando 
com três formulações de nuggets de Tilápia do Nilo obtiveram, respectivamente, 
54,75±0,07; 52,9±0,84; 52,5±0,98. 

Observa-se na Tabela 2, que a formulação F1 e F2 apresentaram pH próximo 
entre 6,1 a 6,3 superior aos valores encontrados por Nunes et al., (2006) e acidez 
total titulavel em torno de 2 a 2,8 %.

Os resultados do teste de comparação de médias na avaliação sensorial dos 
nuggets elaborados com quirera de arroz estão apresentados na Tabela 3. 

Aparência Aroma Sabor Textura
Impressão 

Global
Intensão de 

compra

*F1 7,7 a ± 0,9 7,8 a ± 1,0 7,0 a ± 1,4 7,3 a ± 1,3 7,4 a ± 1,1 2,4 a ± 0,6

*F2 7,8 a ± 1,2 7,9 a ± 1,2 7,3 a ± 1,3 7,6 a ± 1,0 7,8 a ± 1,1 2,5 a ± 0,6

 Tabela 3. Resultados da análise sensorial de nuggets de frango com adição de quirera de 
arroz.

(a; a) na mesma coluna não apresentam diferença a 5% de significância.  

*F1= formulação com 30 % de quirera de arroz; *F2= formulação com 20 % de quirera de arroz.

Não houve diferença significativa ao nível de 5% de probabilidade na análise 
sensorial dos nuggets sendo que os atributos aroma e sabor apresentaram médias 
na faixa de 7,07 ± 1,42 até 7,91 ± 1,21 valores estes superiores aos encontrados por 
Evangelista-Barreto et al., (2016) para os mesmos atributos (4,76 ± 2,16 a 7,26 ± 
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1,36) na sensorial de nuggets de sororoca sem glúten. 
Observa-se que no teste de intenção de compra não houve diferença significativa 

com médias em torno de dois que representa na escala estudada.
Na análise sensorial do produto foi utilizada a mesma concentração de frango 

variando-se apenas a farinha de quirera entre as formulações o que pode indicar que 
esta pode ser utilizada em maior ou menor concentração enriquecendo esse tipo de 
produto que não chega influenciará os atributos sensoriais.

4 | 	CONCLUSÃO

Dessa forma pode-se afirmar que a formulação F2 com 20% (menor 
concentração) de farinha de quirera foi à preferida pelos provadores na análise 
sensorial. Não houve diferença significativa pelo teste de comparação de médias 
entre as formulações dos nuggets de frango com adição de quirera. Houve uma 
boa aceitação das formulações, com notas superiores a 7 na escala hedônica, 
posicionando-se como alternativa viável para aplicação da quirera dessa categoria de 
produto. Além de ser uma alternativa para a diminuição do acúmulo deste resíduo na 
indústria de alimentos, contribuindo assim para minimização de impactos ambientais 
negativos.
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