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Introducao: Durante a realizacao do laboratério de Andlise Sensorial, foi proposto aos alunos a
aplicacdo de um teste de aceitagdo com o objetivo de avaliar as preferéncias do publico da
Faculdade Pernambucana de Saude, incluindo discentes, docentes e funcionarios em relagao ao
produto elaborado pelos alunos. Foi elaborado pelo grupo um risoto de frango com caules e raizes
de hortalicas, assim testando a palatabilidade de aceitacao dos usuarios. Objetivo: O objetivo foi
trazer para a comunidade uma possibilidade de uma alimentagcdo sustentavel e acessivel.
Material e Método: Para isso, usamos uma ficha com a escala hedbnica verbal estruturada, uma
ferramenta bastante utilizada em pesquisas de aceitacio sensorial, que permite mensurar o grau
de agrado ou desagrado dos participantes em relagcdo as amostras oferecidas. A atividade foi
conduzida de forma pratica, permitindo aos alunos experienciar todas as etapas do processo,
desde o planejamento do teste, a escolha da amostra, a divulgacao, até a aplicacao e analise dos
resultados obtidos. Resultados e Discussao: A analise dos resultados obtidos por meio do teste
de aceitacdo nos mostrou dados importantes sobre a percepgao sensorial dos participantes em
relacdo ao produto avaliado. Ao todo, participaram da avaliagdo sensorial 55 pessoas, ndo tendo
nenhum critério de selecao para os participantes. Com base nas respostas da escala hedbnica
verbal estruturada, foi possivel calcular a frequéncia de escolha de cada termo da escala para a
amostra avaliada. Observou-se que a maioria dos participantes atribuiu a qualidade global da
amostra o termo "gostei moderadamente”, indicando um bom nivel de aceitacao do produto. A
meédia geral de aceitacao foi de 7,74, demonstrando que o resultado foi satisfatério, porém o
produto necessita de ajustes para uma melhor aceitagdo. Consideragoes Finais: A realizagao do
teste de aceitagcao foi uma experiéncia muito valida para entendermos, na pratica, como funciona
a aplicacao da analise sensorial de alimentos. Através da escala heddnica verbal estruturada,
conseguimos coletar dados importantes sobre a percepcado dos participantes em relagdo ao
produto que trouxemos. No total, tivemos a participacdo de 55 pessoas, sem a definicdo de um
publico-alvo especifico, o que trouxe uma diversidade de opinides. Contribuicoes para Saude:
Promove o aproveitamento integral dos alimentos, reduzindo o desperdicio e incentivando
praticas mais sustentaveis na cozinha, o que impacta positivamente tanto a comunidade quanto o
meio ambiente. Do ponto de vista nutricional, a inclusado de caules e raizes de hortalicas, muitas
vezes descartados, agrega fibras, vitaminas e minerais essenciais a dieta, enriquecendo o valor
nutricional do prato.
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