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Aceitacao sensorial de Linguica Caprina com Adicade Fibra

Monique Ellen Torres da Silvd, Antdnia Lucivania de Sousa Monte?, Janaina Mara Mura Lima?,
Victoria Krisna Maia?, Clarissa Maia de Aquino?, Luan Gomes de Sousat

'Graduandos do Curso Tecnologia em Alimentos — IB@Bpus Limoeiro do Norte. Bolsistas do CNPg. e-maéitorres08@hotmail.com;
Dra. Zootechia. Docente do IFCE Campus LimoeirdNdde. e-mail: lucivania@ifce.edu.br

Resumo: A partir do desenvolvimento dos produtos indubza@os e modernos, os consumidores,
necessitando de praticidade, passaram a utilizzs gaz mais alimentos processados e com isso
diminuiu o consumo de outros produtos que desengpeiapeis fundamentais no organismo, como €
0 caso das fibras. Este trabalho teve como objetwadiar a aceitacdo sensorial de linguica caprina
com adicao de 5% de fibras. Apos definicdo da ftagéio, realizou-se a analise sensorial através do
teste de aceitacdo utilizando-se uma escala denfbg00s resultados apontaram que 27% dos
julgadores comeriam sempre que tivesse oportunjd2@fd comeriam muito frequentemente, 24%
comeriam frequentemente, 17% comeriam de vez emdgua 6% comeriam se estivesse acessivel,
mas nao se esforcariam para isso, ou seja, 10086eiacido. Conclui-se que a linguica caprina com
adicao de 5% de fibra foi aceita sensorialmentdepdo constituir-se em uma inovagéo a indudstria
carnea, demonstrando que o produto oferece boggautivas de consumo com resultados benéficos a
saude do consumidor.

Palavras—chavecaprino, processamento, teste sensorial

1. INTRODUCAO

A criacdo de pequenos ruminantes como caprinosne®vem desempenhado um papel s6cio
econdmico muito importante para a populacdo rymahcipalmente na Regido Nordeste, onde essa
atividade tem se destacado como a opc¢ao viavel sgg@oduzir carne, leite e produtos derivados
(Duarte, 2005).

A qualidade dos produtos carneos é uma combinagé® sabor, suculéncia, textura, maciez e
aparéncia, elementos que contribuem para a apfiec@dg produto. Em geral, a aceitacdo da carne
pelo consumidor é determinada por sua respostalsmr,sa suculéncia e a maciez do produto, cujo
grau de satisfacdo depende de respostas psic@@sansoriais inerentes a cada individuo (Tonetto
et al., 2004).

A inovacao tecnoldgica de produto ou processodielm amplamente reconhecida, ndo apenas
como um poderoso instrumento para o desenvolvimeoctmdmico de longo prazo, mas também
como uma das principais fontes de vantagem conyaeftara empresas de todos 0s segmentos
econdmicos (Cabral, 2004).

O processamento de linguicas a partir de carnemdme suinas encontra-se bem definido.
Entretanto, a inclusdo da carne caprina nas fogteake posterior producdo em escala industrial é
algo relativamente novo, fazendo-se necessériagl@stmais aprofundados acerca dos diversos
fatores que possam influenciar na qualidade doypodihal (Figueiredo et al., 2003).

O setor industrial podera contar com a inovacaprddutos a base de carne caprina originada
de animais considerados sem valor comercial alémseate uma espécie pouco utilizada em
processamento. A introducéo da fibra em tais posdptoporcionara uma inovacéao a industria carnea,
isso poderd causar um impacto no consumidor umagueztrara resultados benéficos a saude do
mesmo. A reducéo da gordura nos produtos carnpesaade ser uma exigéncia do mundo moderno,
apresenta dificuldades que se refletem na aparé&atimr e textura do produto. Os fabricantes tém
introduzido diversas modificacbes buscando atengsafeitos indesejaveis consequentes da reducdo
do nivel de gordura. Estas modificacdes inclue@maba sele¢cdo dos ingredientes, o uso de
ingredientes ndo carneos que podem auxiliar nareexd principalmente aumentar a habilidade de
ligar dgua. Nesta busca, a fibra dietética tem sitlizada com grande sucesso no aumento do
rendimento, redugéo de custo da formulacdo, melldaitextura além do beneficio para a saude do
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consumidor. A tendéncia nutricional das Ultimasad&s preconiza uma alimentacado saudavel, com
muita fibra e baixa ingestédo de gordura e coles(8lamokomaki, 2006; Vaz, 2005).

As fibras constituem um ingrediente importante oxantilacéo de alimentos funcionais e tem
impulsionado estudos tecnoldgicos, epidemioldgieosutricionais. A relacdo entre alimentos e
beneficios a salude estd sendo investigada a naritiss Este estudo permitiu o desenvolvimento do
conceito de um alimento funcional ou um alimento afeitos positivos a saude, além de seu valor
nutricional. Nos mais recentes anos, atencéo fmjidia aos aditivos de alimentos que podem exercer
efeito positivo a microflora gastrintestinal (Petetdaet al., 2004).

Considerando que carne caprina de animais abatishoglade avancada € bastante rejeitada
pelo forte sabor caprino que esta apresenta, aésnal coloragdo mais escura e maior grau de dureza,
este trabalho objetiva avaliar a aceitacdo senstgidinguica com a adicao de fibra, produzida com
carne de caprinos abatidos em idade avancada aaprin

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Matéria prima

Foi utilizada carne caprina de animais abatidos made avancada comercializada na cidade
de Limoeiro do Norte. Além disso, foram utilizadissdemais ingredientes descritos na Tabela 1.
A fibra alimentar utilizada foi a farinha de aveidgvido as suas caracteristicas nutricionais, e
principalmente devido ao seu teor e qualidade itbassf alimentares, adicionada na proporcao de 5%
em relacdo a quantidade de carne caprina total.

Tabela 1 - Ingredientes e suas respectivas qudetidatilizadas na formulagdo da lingui¢a caprirma fibras

Ingredientes Quantidade (g)
Carne caprina 1000
Gordura Suina 150
Agua gelada 80 (mL)

Sal refinado comum 8
Pimenta em pé 1
Condimento calabresa 15
Alho 4
Fixador de cor 1
Estabilizante 1
Farinha de aveia 50 ou 5% de fibra

2.2. Processamento

A linguica caprina com fibras foi desenvolvidaRlanta Piloto de Processamento de Carnes e
Pescados do Instituto Federal de Educacgéo, Ciénbeenologia — IFCE, Campus Limoeiro do Norte.
O processamento da linguica seguiu o fluxogrameries abaixo:

Fluxograma do Processamento de linguica caprir@oadido de fibras
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2.3. Andlise Sensorial

Para analise sensorial, utilizou-se o teste afetéevaceitacdo Escala de Atitude (FACT), de nove
pontos, onde a amostra foi frita e servida umagmwie 10g aos consumidores e estes analisavam
sensorialmente verificando qual o julgamento adégyeara tal amostra, utilizando a ficha do teste de
aceitacao (Figura 1). Utilizou-se 120 consumidatedinguica com faixa etaria entre 16 e 60 anos.
Sendo 54,17% homens e 45,83% mulheres, ndo trana® amostras foram analisadas sob
iluminacéo artificial tipo luz do dia em cabinedlividuais e separadas no Laboratorio de Andlise
Sensorial do IFCE — Campus Limoeiro do Norte. Rardiacdo dos resultados de andlise sensorial de
uma unica amostra, foi realizada a nota média digarnentos da amostra, e realizou-se a
correspondéncia com a faixa, verificando a aceitagéndo da linguica caprina adicionada de fibras.

TESTE DE ACEITACAO DO PRODUTO
Nome: Data; / /
Faixa etéria: ( )<20 anos ( )>20 a 30 anos ( )>30 a 40 anos ( )>40a 50 anos ( )>50 anos

Voce esta recebendo uma amostra de linguica caprina. Por favor, prove a amostra servida e marque a resposta que melhor
corresponde ao seu julgamento (atitude)

() Comeria isto sempre que tivesse oportunidade

() Comeria isto muito frequentemente

( ) Comeria isto frequentemente

( ) Gosto disto e comeria de vez em quando

() Comeria isso se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isto
() Ndo gosto disso, mas comeria ocasionalmente

( ) Raramente comeria isto

()56 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

() 56 comeria isto se fosse forcado (a)

Comentarios:

Figural.Ficha do teste afetivo de aceitacdo Escala ded&i(EACT) de nove pontos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Anélise sensorial

De acordo com os provadores néo treinados, osadssl apontaram que 27% dos julgadores
comeriam sempre que tivesse oportunidade, 26% @manuito frequentemente, 24% comeriam
frequentemente, 17% comeriam de vez em quando eoriam se estivesse acessivel, mas nao se
esforcariam para isso (Figura 2), demonstrandcagueguica caprina com adi¢céo de fibras foi 100%
aceita pelos consumidores.

A média para os julgamentos dos consumidores 5@, &stando entre as faixas 7 (Comeria isto
frequentemente) e 8 (Comeria isto muito frequentdée)edo teste afetivo de aceitagdo Escala de
Atitude (FACT) de nove pontos, verificando queraliica adicionado de fibras apresentou uma boa
aceitacdo dos consumidores. Duarte et al (200Zpntrou médias de aceitacdo global de 7,53 e 7,43,
para linguicas caprinas sem e com adicdo de gordapgctivamente, demonstrando também uma boa
aceitacao sensorial.



19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agoes sustentaveis para o desenvolvimento regional

Aceitacao da linguica caprina com fibras
35
30
25
on
o
5 20
=
S
= 15
h
10
5
0
9 - Comeriaisto 8 - Comeriaisto 7 - Comeriaisto 6 - Gostodissoe 5 - Comeria isto
sempre que muito frequentemente  comeria de vez s¢ estivesse
tivesse frequentemente em quando  acessivel, mas nio
oportunidade me esforcaria para
isto

Figura 2 Aceitacdo sensorial da linguica caprinma fibras, nimero de julgamentos /escala de atitude

Os resultados obtidos demonstram que a carne eapode ser beneficiada através do
processamento, por exemplo, a linguica, e esta pedernar um alimento saudavel com a adi¢cdo de
fibra.

4. CONCLUSOES

Concluiu-se que beneficiamento de embutidos daeceaprina de animais abatidos em
idade avancada, é viavel e com aceitacdo sensorial.

A adicao de fibras em 5% a carne caprina mostraadsguada para elaboragcdo de produtos
carneos embutidos tipo linguica frescal, proporai@® uma inovagcdo a industria carnea e
demonstrando que o produto oferece boas perspeaaconsumo uma vez que trara resultados
benéficos a satde do consumidor.
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