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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicdo quimica e sensorial das
linguicas elaboradas com carne de animais abatidos com 70 dias e de
reprodutores, assim como e aproveitamento oriundo de desossa das
carcacas desses animais para a elaboracao de farinha para
enriqguecimento nutricional .Com a desossa, em especial do tronco e dos
membros, foi possivel elaborar a linguica, produto que normalmente é
elaborado com carnes de diferentes espécies, como frango e suinos. Foi
utilizada carne de coelhos abatidos com 70 dias (jovens) e de
reprodutores (velhos) de descarte (animais com baixas taxas de
producao) para elaboracao de linguica. As linguicas com carne dos
animais mais velhos apresentaram significativamente maior teor de
proteina (17,05%) e matéria mineral (2,69%), quando comparadas com as
linguicas elaboradas com carne de animais de 70 dias (14,67% e 1,83%,
respectivamente). No entanto, as linguicas com carnes de animais mais
jovens apresentaram maior teor de carboidratos (8,06%) em relacao as
dos mais velhos (3,98%). Quando analisadas sensorialmente as linguicas,
em relacdo a elaboracdo com carnes de animais mais jovens e velhos, ndo
houve diferenca significativa entre os atributos avaliados (cor, aroma,
sabor, textura e aparéncia) pela escala hedbnica de 9 pontos e a intencao
de compra pela escala heddnica de 5 pontos, cujas notas foram de 6,9 a
7,9 e de 3,84 a 3,98, respectivamente para as duas escalas utilizadas para
as notas dos provadores. Pela escala analisada de 9 pontos, a nota obtida
indica que os provadores gostaram moderadamente a muito, com o
arredondamento das notas médias. Para a intencéo de compra, da mesma
forma, os provadores provavelmente comprariam caso o produto
estivesse no mercado. A carne de coelho analisada apresentou 68,19% de
umidade, 16,97% de proteina, 7,49% de lipideos e 0,87% de matéria
mineral, enquanto a farinha obtida a partir da carcaca (parte dssea com a
carne remanescente da desossa) apresentou 13,93% de umidade, 48% de
proteina, 7,27% de lipideos e 31,55% de matéria mineral. Isso mostra que
é possivel elaborar a farinha a partir da carcaca obtida no processo de
desossa do coelho e incluir em produtos alimenticios, com o objetivo de
aumentar o teor nutritivo, em especial a proteina e minerais de um
alimento com baixo valor nutricional, como em massas (macarrao, pizza,
paes) entre outros produtos doces, como bolachas, biscoitos e bolos,
como varias pesquisas podem ser observadas com a inclusdo de farinha
de peixes obtidas através de espinhaco de peixes, ou pés de frangos e
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carcaca de aves de descarte. Desse modo, os resultados deste trabalho
demonstram que é possivel elaborar farinha a partir dos residuos da
desossa do coelho e que a carne, independentemente da idade de abate,
pode ser utilizada para elaboracao de linguicas com boa aceitacao.
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