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APRESENTAÇÃO

Há quase quarenta anos, Alvim Toffler em seu Best Seller, The Third Wave, 
profetizou; “Pode-se criar mais valor com uma ideia em dez segundos do que com 
dez mil horas em uma linha de produção”. Esta talvez seja a melhor definição de 
inovação, não exatamente do conceito, mas do que ela efetivamente gera como efeito 
nas organizações e na sociedade. 

Ciência, tecnologia e ambiente, considerando neste último fatores econômicos, 
sociais e legais, são base para a inovação. No que no que concerne a nossos 
pesquisadores, eles tem feito a parte deles, produzido ciência e tecnologia a despeito 
das dificuldades econômicas e culturais no Brasil. Há muito que melhorar sim, mas 
também a muito há se reconhecer. 

Esse livro apresenta dois pilares de inovação, ciência e tecnologia, em uma 
reunião de vinte e quatro artigos, que são o resultado de pesquisas realizadas nos 
mais diversos setores com uma riqueza de metodologias e resultados.

Nesta obra, temos a oportunidade de leitura é fruto de trabalhos científicos 
de diversos pesquisadores. Aos pesquisadores, editores e aos leitores para quem 
em última análise todo o trabalho é realizado, agradecemos imensamente pela 
oportunidade de organizar tal obra.

Boa leitura! 
Franciele Bonatto

Jair de Oliveira
João Dallamuta
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CAPÍTULO 14

AVALIAÇÃO SENSORIAL E INTEÇÃO DE COMPRA 
DE PÃES COM ADIÇÃO DE FARINHA DE GERGELIM 

Sesamum indicum L.
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RESUMO: A elaboração de pães com substituição 
de parte da farinha de trigo por farinhas como 
a de gergelim pode ser uma alternativa para 
enriquecê-los nutricionalmente. Entretanto, 
deve-se preservar a qualidade sensorial dos 
produtos. As indústrias de panificação estão 
mais atentas ao novo consumidor e coloca nas 
prateleiras alimentos mais práticos, saudáveis, 
menos calóricos e que contribuam para uma 
dieta balanceada, por isso, a necessidade da 
expansão de pães especiais. Esta pesquisa 
teve o objetivo analisar a aceitação sensorial 
de pão tipo francês enriquecido com farinha 
de gergelim em três diferentes concentrações. 
Após passar por análises microbiológicas os 
pães elaborados foram submetidos à análise 
sensorial com 50 julgadores não treinados, 
selecionados aleatoriamente,numa faixa 
etária de 20 a 40 anos, de ambos os sexos 
através de teste de aceitação, para aparência, 
aroma, maciez e sabor. No teste de aceitação, 
apenas o atributo sabor diferiu estatisticamente 
(p<0.05), sendo a amostra melhor aceita a 
que continha menor proporção de farinha de 
gergelim, com média obtida próxima ao conceito 
“Gostei muito”com média de 80%. Na intenção 
de compra, todos os tratamentos diferiram 
estatisticamente, sendo a amostra com 10% 
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de farinha de gergelim a que obteve a maior média 72%, próxima ao conceito “Com 
certeza compraria”. Desta modo conclui-se que  o desenvolvimento do pão enriquecido  
sugere que sua produção é viável do ponto de vista sensorial, atendendo a demanda 
dos consumidores por produtos saudáveis e agradáveis ao paladar.

PALAVRAS-CHAVE: Elaboração, Qualidade sensorial, Alimentos saudáveis, 
Aceitação.

ABSTRACT:The elaboration of breads with substitution of part of the wheat flour for 
flours like the one of sesame can be an alternative to enrich them nutritionally. However, 
the sensorial quality of the products must be preserved. The baking industries are more 
attentive to the new consumer and places on the shelves food that is more practical, 
healthier, less caloric and that contribute to a balanced diet, therefore, the need to expand 
special breads. This research had the objective to analyze the sensorial acceptance of 
French type bread enriched with sesame flour in three different concentrations. After 
being submitted to microbiological analysis, the elaborated breads were submitted to 
sensory analysis with 50 untrained judges, randomly selected, in an age group of 20 
to 40 years of age, of both sexes by acceptance test, for appearance, aroma, softness 
and flavor. In the acceptance test, only the flavor attribute differed statistically (p <0.05). 
The best accepted sample was the one with the lowest proportion of sesame flour, with 
an average of approximately 80%. In the intention to buy, all the treatments differed 
statistically, being the sample with 10% of sesame meal that obtained the highest 
average 72%, next to the concept “I would certainly buy”. In this way it is concluded 
that the development of bread enriched suggests that its production is viable from the 
sensorial point of view, attending the consumers demand for healthy products and 
pleasing to the palate.

KEY WORDS: Elaboration, Sensorial quality, Healthy food, Acceptance.

1 | 	INTRODUÇÃO

 Nos últimos anos, o Brasil tem experimentado uma rápida transição nutricional 
que consiste no declínio da desnutrição e no aumento de sobrepeso e alguns estudos 
tem adicionado em alimentos convencionais e de alta aceitação produtos com 
propriedades funcionais, agregando valor e levando saúde a população (SILVA ET AL 
2014).

A elaboração de pães com substituição de parte da farinha de trigo por farinhas 
como a de gergelim pode ser uma alternativa para enriquecê-los nutricionalmente. 
Entretanto, deve-se preservar a qualidade sensorial dos produtos. De acordo com 
Paes (2015) as indústrias de panificação estão mais atentas ao novo consumidor 
e coloca nas prateleiras alimentos mais práticos, saudáveis, menos calóricos e que 
contribuam para uma dieta balanceada, por isso, a necessidade da expansão de pães 
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especiais (integrais, com fibras, light, sem glúten, sem lactose e etc.). 
O gergelim, assim como a linhaça, também é considerado um alimento funcional, 

devido a sua capacidade de atuar no metabolismo e na fisiologia humana, a semente 
serve como um alimento nutritivo para os seres humanos e é amplamente utilizado na 
panificação e confeitaria. Algumas características nutracêuticas desta semente são a 
capacidade antioxidante  (QUEIROGA et al., 2012).

A utilização de farinhas mistas na indústria da panificação tem como objetivo a 
substituição parcial da farinha de trigo, visando a melhoria da qualidade nutricional dos 
produtos elaborados, assim como o suprimento das necessidades dos consumidores 
por produtos diversificados  diante o exposto esta pesquisa teve o objetivo analisar a 
aceitação sensorial de pão tipo francês enriquecido com farinha de gergelim em três 
diferentes concentrações.  

2 | 	 METODOLOGIA 

Os pães tipo francês adicionado de farinha de gergelim, foram desenvolvidos 
no setor de panificação da Agroindústria do Instituto Federal de Educação, Ciência 
e Tecnologia da Paraíba - Campus Sousa em três diferentes formulações a partir da 
substituição de parte da farinha de trigo, utilizada convencionalmente, por acréscimo 
de farinha de gergelim. A farinha de gergelim foi incorporada aos ingredientes do pão 
francês tradicional, em substituição a farinha de trigo nas proporções de 10%, 15% e 
20%. Após passar por análises microbiológicas  foram submetidos à análise sensorial 
com 50 julgadores não treinados, selecionados aleatoriamente no laboratório do setor 
de agroindústria do Instituo Federal de Educação , Ciência e Tecnologia da Paraíba, 
IFPB Campus Sousa, numa faixa etária de 20 a 40 anos, de ambos os sexos através 
de teste de aceitação, para aparência, aroma, maciez e sabor. 

As amostras foram codificadas com número aleatório de três dígitos. Os pães 
preparados foram avaliados aplicando-se a escala hedônica estruturada de 9 pontos, 
onde 9 representa a nota máxima “gostei muitíssimo” e 1, a nota mínima “desgostei 
muitíssimo” (ASSOCIAÇÃO..., 1998).  

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

Os dados efetivados pelos resultados da análise sensorial foram submetidos à 
análise estatística utilizando-se a análise de diferença das médias de acordo com o 
Teste de Tukey´s 
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

No teste de aceitação, apenas o atributo sabor diferiu estatisticamente (p<0.05), 
sendo a amostra melhor aceita a que continha menor proporção de farinha de gergelim, 
com média obtida próxima ao conceito “Gostei muito”com média de 80%. Na intenção 
de compra, todos os tratamentos diferiram estatisticamente, sendo a amostra com 10% 
de farinha de gergelim a que obteve a maior média 72%, próxima ao conceito “Com 
certeza compraria”.Em um estudo realizado por Pereira et al. (2013), desenvolvendo 
pão sem glúten, com batata e creme de arroz e enriquecido com chia, o índice de 
aceitabilidade foi de 89% e a intenção de compra de 78%, valores superiores ao deste 
estudo. 

Clerici et, al (2013) analisou produto de panificação com adição de farinha de 
gergelim e os resultados mostraram que o aumento da substituição da farinha de 
trigo por farinha de gergelim Interferiu na aceitação dos produtos pelos provadores. 
No entanto, Nascimento et al. (2012) obtiveram resultados de avaliação sensorial 
e tecnológica positivas quando produziram snacks de milho com 10 % de Farinha 
de gergelim e notou-se que quando os consumidores recebiam a informação dos 
benefícios do uso do gergelim, eles aprovavam até 20 % de Farinha nos snacks 
extrusados de milho, o que mostra que o consumidor está em busca de produtos mais 
benéficos à saúde.

Os resultados comprovam que o pão tipo francês enriquecido com farinha de 
gergelim obtiveram características sensoriais agradáveis ao consumidor. Segundo 
Vasconcelos et al. (2013), a qualidade sensorial aliada à funcionalidade do produto 
podem representar um efeito muito promissor no mercado, pois atendem à demanda 
crescente de consumidores por produtos saudáveis e uma alimentação mais nutritiva.

4 | 	CONCLUSÕES 

Os pães obtidos com até 10% farinha de gergelim apresentaram aceitação 
sensorial relevante as demais concentrações analisadas. Estes resultados indicaram 
que o consumidor aceita produtos com adição de novos ingredientes mais benéficos a 
saúde, como a fibra alimentar dentre outros compostos.

Deste modo conclui-se que o desenvolvimento do pão enriquecido sugere 
que sua produção é viável do ponto de vista sensorial, atendendo a demanda dos 
consumidores por produtos saudáveis e agradáveis ao paladar.
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