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RESUMO

Objetivou-se, verificar o grau de aceitabilidade por provadores nao
treinados da linguica frescal elaborada artesanalmente com carne ovina
acrescida da inclusao de carne suina (0, 20, 40 e 60%). A avaliacao foi
feita por meio de ficha com escala hedbdnica de 9 pontos para a nota do
produto, intencao de compra do produto e amostra mais e menos
preferivel. As linguicas foram elaboradas com carnes de meia carcaca de
cordeiro e pernil suino, que foram dissecados para a retirada das porcoes
comestiveis dos cortes. As carnes obtidas foram moidas separadamente e,
em seguida, pesadas as devidas proporcdes de cada tipo de carne para a
elaboracao das linguicas que contavam com a adicao dos seguintes
condimentos: alho em péd, cebola em flocos, orégano, pimenta calabresa,
pimenta do reino, sal e &gua. Apds o preparo as linguicas foram
congeladas e somente descongeladas para realizacdo da andlise
sensorial. Para a analise sensorial as foram assadas em grill até atingirem
a temperatura de 70 oC no centro do embutido, apés o cozimento
embalou-se as amostras em papel aluminio codificados com trés digitos
aleatdérios, e na sequéncia foram fornecidas a 100 provadores ndo
treinados, cada provador recebeu uma ficha para avaliacao sensorial e
termo de consentimento livre e esclarecido, na ficha de avaliacao foram
identificadas informacdes dos provadores como sexo e idade, e estes
avaliaram por meio de escala hedbnica de 9 pontos o quanto gostou das
amostras, cujo os extremos correspondem a desgostei muitissimo (1) e
gostei muitissimo (9), também foram avaliadas as intencdo de compra de
cada amostra provada e qual a amostra mais e menos preferivel. Os
resultados obtidos no teste sensorial foram analisados por meio de
Permanova (andlise de variancia multivariada ndo paramétrico) utilizada
para determinar a relacao entre o sexo e as amostras, e o Kruskal-Wallis
para determinar a diferenca entre as amostras (p<0,05). As linguicas com
as melhores notas de aprovacao foram as linguicas elaboradas com 60 e
80% de carne de cordeiro, com 83 e 80% das notas entre 6 e 9,
respectivamente, seqguidas das elaboradas com 100% e 40% de carne de
cordeiro (76 e 74% das notas recebidas entre 6 e 9). Considerando a nota
dos produtos estratificada pelo sexo dos avaliadores (feminino e
masculino), a analise multipla de variancia ndo paramétrica (Permanova)
nao mostrou diferenca (p= 0,2373) na preferéncia dos painelistas entre as
diferentes linguicas fabricadas. Com relacao a intencao de compra das
linguicas produzidas, ndo houve diferenca (p= 0,68) entre os provadores
do sexo masculino e feminino, e para a intencao de compra com relacao
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aos diferentes tipos de amostras, a andlise de Kruskal-Wallis também nao
apresentou diferenca significativa (p=0,1463). As linguicas frescais
elaboradas com carne ovina tiveram satisfatéria aceitacdo a partir das
avaliacOes realizadas, uma vez que nao ocorreu rejeicao dos produtos
formulados com maior proporcao de carne ovina, 0s quais receberam
notas a partir de 6 que os ponderavam entre o grau de satisfacao
“gostei”: ligeiramente, regularmente e muito, pelos painelistas.

PALAVRAS-CHAVE: Ciéncia e tecnologia de produtos de origem animal,
aceitabilidade, consumo, embutidos
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