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Comunicado

A demanda por fontes de alimento protéico e

energético de alto valor nutritivo, tem aumentado
em funcao do crescimento da populacao mundial.
De maneira geral, ha caréncia de proteinas e

lipidios nos alimentos, em muito paises do mundo.

A ingestao de proteinas abaixo das necessidades
recomendadas, prejudicando o desenvolvimento
mental, a capacidade de aprendizagem e o
comportamento, além de retardar o crescimento
fisico e aumentar a suscetibilidade a infeccoes
agudas e cronicas, podendo levar a morte.

As plantas oleaginosas, além de apresentarem
elevado teor de lipidios, constituem os produtos
vegetais mais ricos em proteinas, podendo
diminuir a caréncia protéica em regides onde a
aquisicao de produtos de origem animal é
impossibilitada devido ao seu alto custo
(GAVA,1984).

O gergelim é uma das espécies mais antigas
cultivadas pelo homem e o incentivo ao seu
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cultivo apresenta grande potencial econémico,
devido as possibilidades de exploracao tanto no
mercado nacional como internacional. Suas
sementes pode ser utilizado nas inddstrias
oleoquimica e alimentar possuindo elevado valor
alimentar, contendo, por 100 g de sementes, em
média, 593,6 calorias, 13,29% de glicidios
(acucares), 20,6% de proteinas, 50,9% de
lipidios (6leo), 0,417 % de célcio e 0,560% de
fésforo.

Na inddstria quimica o 6leo pode ser usado na
fabricacdo de margarinas, cosméticos,
medicamentos, lubrificantes, sabao, tintas e
inseticidas. Na culindria caseira a semente pode
ser usada como tempero e o subproduto como
massa para o preparo de biscoitos, paes, doces
(FIRMINO, 1997).

A andlise sensorial é funcao priméaria do homem
que, desde a infancia, aceita ou rejeita os
alimentos de acordo com suas sensacoes ao
observa-los e experimenta-los. A aceitacao do
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consumidor varia diretamente em funcao da
qualidade organoléptica do alimento. Quando se
escolhe, se seleciona ou simplesmente se
observa um objeto qualquer, o impacto visual
causado pela aparéncia geralmente se sobrepde
ao causado pelos outros atributos e isto porque a
aparéncia caracteriza sobremaneira os objetos,
constituindo-se no primeiro critério aplicado para
a sua aceitacao ou rejeicdo. A verdade é que se
aceita ou ndao um limento, em primeiro lugar,
com os olhos, ou seja, pela aparéncia. Se a
aparéncia nao for atraente, apesar do odor e
gosto o serem, dificilmente o alimento serd
ingerido ou pelo menos provado (FERREIRA et
al., 1989).

Caracterizacdo do Problema e sua
Importancia Econdémica

A agricultura familiar nordestina é uma das que
mais vém sofrendo com os problemas de
competitividade e de definicao de espacos
econdmicos, a nivel do mercado nacional. A
abertura do mercado para o exterior e a busca d
e competitividade tém levado a producao de
algodao para as regioes planas da regido Centro-
Oeste, de Sao Paulo e Parand, com utilizacdo de
alto nivel tecnoldégico, fato que acelerou a crise
por que passa o algodao nos estados do
Nordeste. Para os produtores familiares do
sertao e agreste nordestino que nao se
adequarem as novas condicoes de producao do
algodao, novas alternativas precisam ser
buscadas. Uma das culturas que se destacam
como fonte geradora de renda é o gergelim que,
além das qualidades nutricionais, também exige
integracao do agricultor familiar ao agronegécio
do produto.

Material e Métodos

O trabalho foi conduzido segundo método de
pesquisa participativa, articulando-se com um
grupo de pequenos agricultores familiares da
Comunidade Sao Francisco de Assis Il, em
Cachoeira dos indios, no sertao da Paraiba.

Os produtores e suas familias, junto com os

técnicos e extensionistas da Emater da Paraiba,
foram capacitados pelos técnicos da Embrapa
Algodao, na utilizacdo do doce de gergelim ( Fig.
1, Fluxuograma 1, ).
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Figura 1. Doce de Gergelim

Fluxograma 1. Processamento Doce de
Gergelim
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A avaliacao sensorial foi realizada mediante uma
escala hedodnica (Fig. 2). O grupo de provadores
foi constituido de 120 pessoas de ambos os

sexos , com idades variadas, incluindo criancas.

Doce de Gergelim

As escalas hedbnicas foram transformadas em
valores numéricos, sendo consideradas na
aceitabilidade as impressoes e respectivas notas
:nao gostei = 1, gostei = 2, mediano = 3, bom
= 4 e Excelente = 5.

Avaliacdo Sensorial do Doce de Gergelim (Escala Hed6nica)

Nome:

Data:

| Sexo:

opinido sobre o produto.

Prove o doce de gergelim e coloque um X diante das palavras que melhor descreverem sua

Aceitabilidade:

Nao gostei = 1

Gostei = 2
Mediano = 3
Bom = 4

Execelente = 5

Comentérios:

Fig. 2. Formulédrio para avaliacdo sensorial.

E fundamental observar as seguintes
recomendacdes para o processamento:

\' Boa higienizacao do local de trabalho,
assim como dos utensilios utilizados;

\I Utilizar matéria prima de boa qualidade;

\I Padronizacao do produto para evitar
alteracoes na cor, no sabor e na
consisténcia;

\I Evitar estocar produto por mais de 60
dias.

Resultados e Discussao

O doce de gergelim foi analisado tecnicamente
por 120 provadores escolhidos aleatoriamente na
rede de escolas municipal e estadual de Campina
Grande, Embrapa Algodao e no assentamento
Sao Francisco de Assis |, utilizando-se uma
escala hedonica, Fig. 2, obtendo-se os seguintes
resultados. Fig. 3.
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m Excelente
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[0 Mediano

92%

Fig. 3. Caracteristica da aceitacdo geral doce de
gergelim.

Concluséao

Vérios alimentos de uso generalizado e
amplamente conhecidos, sabidamente pobres em
proteinas de elevado teor biolégico, como doces
entre outros, podem ser enriquecidos por adicao
do gergelim e se transformar em um grande
beneficio para as criangas carentes, através da
merenda escolar.
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