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RESUMO: Objetivou-se com o estudo avaliar a aceitabilidade de biscoitos salgados 

enriquecidos com diferentes concentrações de farinha de resíduo de gergelim (FRG). No 

preparo dos biscoitos foram utilizadas quatro formulações: formulação controle (0%), 

produzida apenas com farinha de trigo e, as formulações com farinha de trigo e FRG 

incorporada nas proporções de 5, 10 e 15%. A análise sensorial foi realizada utilizando-

se uma escala hedônica estruturada de nove pontos, para os atributos: cor, aparência, 

aroma, textura e sabor. Os resultados foram submetidos aos programas: CONSENSOR 

1.1, utilizado para calcular o percentual de concordância entre julgadores e, o programa 

ASSISTAT, no qual foi realizado a análise de variância e a comparação entre as médias 

pelo Teste de Tukey. Os resultados indicaram que os biscoitos formulados com 5% de 

FRG, obtiveram médias de aceitabilidade superiores as demais amostras formuladas com 

FRG, sendo uma alternativa viável para o enriquecimento de alimentos. 

Palavras-Chave: Sesamum indicum L; Aproveitamento; Alimento. 

ABSTRACT: The objective of the study was to evaluate the acceptability of savory 
biscuits enriched with different concentrations of sesame residue flour (FRG). In 
preparing the cookies, four formulations were used: control formulation (0%), produced 
only with wheat flour and formulations with wheat flour and FRG incorporated in 
proportions of 5, 10 and 15%. Sensory analysis was carried out using a structured 
hedonic scale of nine points, for the attributes: color, appearance, aroma, texture and 
flavor. The results were submitted to the programs: CONSENSOR 1.1, used to 
calculate the percentage of agreement between judges, and the ASSISTAT program, 
in which analysis of variance and comparison between means using the Tukey Test 
were performed. The results indicated that biscuits formulated with 5% FRG had higher 
acceptability averages than other samples formulated with FRG, being a viable 
alternative for food enrichment. 
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INTRODUÇÃO 

A crescente demanda dos consumidores por alimentos saudáveis, tem 

pressionado a indústria alimentícia no desenvolvimento de produtos benéficos 

a saúde. Dentre as estratégias adotadas, destaca-se o uso de farinhas integrais 

extraídas de diversos tipos de vegetais, em substituição a farinha de trigo na 

composição de produtos alimentícios.  

A farinha de resíduo de gergelim em função de suas potencialidades 
nutricionais, torna-se uma excelente alternativa na substituição 
parcial da farinha de trigo na formulação de produtos alimentícios, 
possibilitando o enriquecimento nutricional de alimentos, como pães, 
bolos, biscoitos, entre outros (Silva et al., 2020).  
 

“Os biscoitos integrais vêm ganhando cada vez mais espaço no 

mercado, devido as suas características nutricionais e ao grande apelo atual 

existente para a melhoria da qualidade na dieta”. Zuniga et al. (2011). 

Contudo, é importante ressaltar que a substituição de matérias-primas 

tradicionais por farinhas residuais na produção de alimentos, pode interferir 

negativamente no índice de aceitabilidade do produto pelo mercado 

consumidor. A análise sensorial é uma importante ferramenta, para avaliar o 

índice de aceitabilidade de produtos alimentícios.  

De acordo com Palczak et al., (2019), essa análise fornece 
indicações fundamentais para a produção e comercialização de 
produtos, no tocante às preferências e exigências do consumidor 
além de desempenhar papel de destaque no desenvolvimento de 
novos produtos. 
 

Devido à escassez de informações a respeito da utilização da farinha de 

resíduo de gergelim como fonte alternativa de produtos alimentícios, objetivou-

se com o estudo avaliar a aceitabilidade dos biscoitos enriquecidos com 

diferentes concentrações de FRG. 

 

METODOLOGIA 

O trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Engenharia de Alimentos 

(LEA), da Unidade Acadêmica de Engenharia de Alimentos, pertencente a 

Universidade Federal de Campina Grande (UFCG). Para a obtenção dos 

biscoitos, foram utilizados como ingredientes: sementes de gergelim da cultivar 
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BRS SEDA (fornecidas pela EMBRAPA - Algodão, situada em Campina Grande 

– PB), farinha de resíduo de gergelim (FRG) obtida no processo de extração do 

óleo, e farinha de trigo, sal, óleo e condimento (adquiridos no comércio local). 

Obtenção da farinha de resíduo de gergelim (FRG)  

A farinha de resíduo de gergelim (FRG) foi obtida a partir do resíduo 

(torta) resultante do processo de extração a frio do óleo de sementes de 

gergelim, através de uma prensa hidráulica (modelo P30 ST). A torta foi 

submetida a secagem em estufa, durante o período de 5 horas, sob a 

temperatura de 50 °C. Após a secagem, o produto foi resfriado em temperatura 

ambiente e triturado em liquidificador e, posteriormente, peneirado. A farinha 

residual obtida, foi acondicionada em embalagens plásticas e conservada em 

local seco com temperatura ambiente. Na sequência, a farinha foi utilizada na 

suplementação dos biscoitos, de acordo com as diferentes concentrações 

predefinidas no estudo.  

Elaboração dos biscoitos  

Para o preparo dos biscoitos, foram utilizadas quatro formulações: a 

formulação controle (0%), produzida apenas com a farinha de trigo, e as 

formulações com farinha de trigo e FRG incorporada nas proporções de 5, 10 

e 15%, os demais ingredientes foram utilizados em proporções fixas. 

Inicialmente, foram misturados os ingredientes água, óleo e sal; em seguida, 

foram adicionados os demais ingredientes, até que formasse uma massa 

homogênea. Posteriormente, a massa foi moldada até a espessura desejada 

em torno de 0,5 cm, logo após, a massa foi cortada, formando biscoitos 

quadrados com aproximadamente 3,0 cm. Os biscoitos foram assados em 

forno, com temperatura de aproximadamente 200 °C por um período em torno 

de 20 min, posteriormente, foram resfriados em temperatura ambiente e, em 

seguida, submetidos às análises sensoriais. 

Análise sensorial 

O teste de aceitação sensorial dos biscoitos elaborados com diferentes 

concentrações de FRG, foi realizado individualmente. O julgador, antes de 

realizar a análise sensorial, foi esclarecido sobre o objetivo do estudo em 
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questão e sobre a matéria-prima e, posteriormente, assinou o Termo de 

Consentimento Livre. Os julgadores, não treinados, foram em número de 50, 

de ambos os sexos, na faixa etária de 18 a 60 anos, receberam uma amostra 

de cada formulação dos biscoitos, em recipientes individuais identificados por 

três dígitos.  A aceitação das amostras foi realizada através da escala hedônica 

estruturada de nove pontos, no qual foram avaliados os atributos: cor, 

aparência, aroma, textura e sabor, sendo atribuídas as expressões “desgostei 

extremamente” e “gostei extremamente” nas extremidades.  

Análise estatística 

Os resultados obtidos nas análises sensoriais foram submetidos aos 

programas: CONSENSOR 1.1 (SILVA et al., 2010) utilizado para calcular o 

percentual de concordância entre julgadores e, o programa ASSISTAT, versão 

7.5 beta (SILVA & AZEVEDO, 2010), no qual foi realizada a análise de variância 

e a comparação entre as médias pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados referentes as médias e os coeficientes de concordância 

entre julgadores (CC) da análise sensorial dos biscoitos formulados com 

diferentes concentrações de farinha de resíduo de gergelim (FRG), quanto aos 

parâmetros: cor, aparência, aroma, textura e sabor, encontram-se descritos na 

Tabela 1. 

Tabela 1. Resultados referentes as médias e os coeficientes de concordância 
da análise sensorial das formulações de biscoito. Campina Grande - PB, 2023 

PARÂMETROS 

Tratamentos Cor Aparência Aroma Textura Sabor 

Média CC(%) Média CC(%) Média CC(%) Média CC(%) Média CC(%) 

0% 7,46a 40,04 7,58a 43,90 7,34a 42,86 7,56a 46,8 7,18a 41,0 

5% 7,24ab 45,31 7,20ab 40,71 6,96a 36,14 7,50a 38,4 7,06a 33,96 
10% 6,68b 39,93 6,84b 36,48 6,92a 33,82 6,94a 36,0 6,36ab 26,68 
15% 6,68b 33,02 6,86b 36,51 6,66a 33,09 6,96a 36,3 5,92ab 24,76 

*Médias seguidas das mesmas letras nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey a 
5% de probabilidade 
Fonte: Autores, 2023 

 

Através dos resultados obtidos, verificou-se que os biscoitos da 

formulação  controle (sem adição de FRG) e os formulados com 5% de FRG, 
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obtiveram as melhores médias de aceitação em todos os parâmetros avaliados, 

com escores médios superiores a 6,9, demonstrando boa aceitabilidade entre 

julgadores quanto aos atributos avaliados. Constatou-se, que os biscoitos 

formulados com 10 e 15% de FRG, obtiveram uma menor aceitabilidade pelos 

julgadores, resultando em escores inferiores as demais amostras avaliadas.  

Silva et al. (2019) ao realizarem a analise sensorial de biscoitos do tipo 

cookie elaborados a partir da farinha do caroço de abacate, reportaram que o 

aumento da concentração da farinha na formulação dos biscoitos resultou na 

redução dos escores de todos os atributos avaliados. Clerici et al. (2013), 

também relataram que o aumento da incorporação da farinha desengordurada 

de gergelim interferiu na aceitação dos cookies pelos julgadores, de modo, que 

os cookies formulados com a concentração F3 (30% de FDG) resultaram numa 

maior rejeição ao produto. 

De modo geral, observou-se que o biscoito controle (formulado sem a 

adição de FRG), obteve médias e coeficientes de concordância superiores as 

demais amostras avaliadas, para a maioria dos atributos avaliados, com 

exceção do parametro cor, no qual, o coeficiente de concordância atribuído 

pelos julgadores foi superior para o biscoito formulado com 5% de FRG 

(45,31%). Constatou-se ainda, que as notas atribuídas pelos julgadores 

reduziram em função do aumento da concentração da farinha de resíduo de 

gergelim. É possível inferir que o sabor residual característico desta oleaginosa, 

tenha interferido na palatabilidade das amostras, de modo, que o acréscimo da 

FRG na formulação dos biscoitos, contribuiu para a redução da aceitabilidade 

dos produtos pelos avaliadores.  

Apesar das formulações 10  e 15% de FRG, resultarem numa menor 

aceitabilidade pelos julgadores, verificou-se que os atributos aroma e textura, 

não diferiram estatisticamente entre as formulações de FRG avaliadas. 

Contudo, é importante frisar que a farinha de resíduo de gergelim apresenta 

grandes possibilidades de aceitação, visto que o biscoito formulado com 5% de 

FRG foi bem aceito pelos consumidores. Tais resultados, evidenciam a 

possibilidade de utilização dessa farinha na substituição parcial da farinha de 

trigo na produção de alimentos com a finalidade de enriquecimento proteico. 
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Miranda et al. (2021) ao elaborarem biscoitos tipo cookie sem glúten 

enriquecidos com farinha de resíduos de laranja, também constataram que o 

acréscimo da incorporação da farinha de residuos resultou na redução da 

aceitabilidade dos biscoitos, em todos os atributos avaliados. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 O biscoito formulado com a adição de 5% da farinha de resíduo de 

gergelim (FRG) obteve uma boa aceitabilidade, semelhante às notas atribuídas 

ao biscoito da formulação controle. A utilização da farinha de resíduo de 

gergelim na suplementação dos biscoitos, além de propiciar o desenvolvimento 

de um alimento de prático consumo com valor nutricional agregado, possibilita 

o aproveitamento adequado do resíduo resultante do processo de extração do 

óleo de gergelim. 
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