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Avaliação sensorial de empanados vegetais a base de lentilha e arroz 

 

Resumo 

O objetivo desse trabalho foi desenvolver empanados vegetais a partir de lentilha e arroz e 

avaliar a aceitação sensorial dos mesmos. Para isso, foram elaborados quatro tratamentos 

utilizando diferentes proporções de lentilha e arroz integral: T1 – 100% de lentilha; T2 – 75% 

de lentilha e 25% de arroz; T3 – 50% de lentilha e 50% de arroz e T4 – 25% de lentilha e 75% 

de arroz. Após pesagem, mistura, modelagem e empanamento, os empanados vegetais passaram 

por pré-fritura e foram congelados. Os empanados pré-fritos e congelados, foram submetidos a 

fritura e avaliados sensorialmente. A avaliação sensorial foi determinada por escala hedônica, 

do ideal, de intenção de compra e da ficha Check-all-that-apply (CATA). De acordo com os 

resultados, para a escala hedônica houve boa aceitação do consumidor de todas as amostras 

avaliadas. Para a escala do ideal, o termo crocância de T1 e T2 tiveram maiores percentuais na 

região do ideal (46 e 52%, respectivamente). Para o termo maciez, todos os tratamentos tiveram 

maiores percentuais na região do ideal. Com base na frequência dos termos do CATA, foi 

possível considerar termos específicos para cada formulação. Para intenção de compra, os 

quatro tratamentos tiveram maiores percentuais na região de compraria, confirmando a boa 

aceitação. 
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