C o e

-

) A = |
"*’k @) VIconnertly __
.‘ Ay “ PALMAS . TOCANTINS . 2012 ! )

L St 13

outubro - Cié

Aceitacao sensorial de apresuntado caprino

Janaina Mara Moura Lima®, Anténia Lucivania de Sousa Monte?, Monique EllerTorres da Silva, Victoria
Krisna Maia’, Clarissa Maia de Aquino, Luan Gomes de Sousa

'Graduandos do Curso Tecnologia em Alimentos—IFCEl& Limoeiro do Norte.Bolsistas do CNPq.e-mailajaa_moura08@hotmail.com
Dra. Zootecnia. Docente do IFCE Campus Limoeirdldde. e-mail: lucivania@ifce.edu.br

ResumoA caprinocultura representa, atualmente, um fostenxial de geracao de renda para a economia
brasileira e, em especial, para a regido Nordgstem a carne caprina ainda apresenta uma elevada
rejeicdo devido ao odor e sabor caracteristicas.Estalho teve como objetivo avaliar a aceitacao
sensorial do apresuntado elaborado com carne eagkpos definicdo da formulagdo, tendo como base
75% de carne caprina e 25% de carne suina em oetadeor de carne, realizou-se a analise sensorial
através do teste de aceitagdo utilizando-se unaaede 9 pontos. Os resultados apontaram que 26% do
julgadores comeriam sempre que tivesse oportunjda8% comeriam muito frequentemente, 19%
comeriam frequentemente, 29% comeriam de vez emdgua&8% comeriam se estivesse acessivel, mas
nao se esforgaria para isto, 3% nao gostam diss®,comeriam ocasionalmente e 2% raramente comeria
isto, ou seja, 95% de aceitacdo. Conclui-se quareaaprina proveniente de animais velhos ou aldeid
avancada, mostrou-se adequada para a fabricac@mlulgidos cozidos e, combinada com 25% de carne
suina, apresentou uma boa aceitacdo sensorialndeardo que o produto oferece boas perspectivas de
consumo.

Palavras—chaveabatidos, aproveitamento, caprina, consumo, idade

1. INTRODUCAO

A caprinocultura representa, atualmente, um fodienrial de geracdo de renda para a economia
brasileira e, em especial, para a regiao NordAstiemanda por carne caprina em cortes padronizagdos
apresentando um crescimento consideravel, primogrge, nas grandes cidades do Nordeste e Sudeste
(CARVALHO, 2001).

A qualidade da carne sofre influencia de fatoresaca genética, alimentagéo, sistema de criacéo e,
sobretudo a idade de abate. No Brasil, a prefa@wiconsumo € por carne de animais jovens, chanado
cabritos, que se caracteriza por ser mais sucueptssuir sabor e odor caracteristicos mais iosers
carne de caprinos adultos ndo tem aceitagao, It apresentar menor maciez e textura mais firme,
coloracado escura, associados a odor e sabor géstcts mais intensos e indesejaveis (MALAN, 2000)

A qualidade de produtos carneos é uma combinacfie sabor, suculéncia, textura, maciez e
aparéncia, elementos que contribuem para a apfiec@dw produto. Em geral, a aceitacdo da carne pelo
consumidor € determinada por sua resposta ao salsmguléncia e a maciez do produto, cujo grau de
satisfacdo depende de respostas psicoldgicas erisémsnerentes a cada individuo (TONETTO et al.,
2004).

Para agregar valor a uma carne de baixa aceita@acpnsumidor, espera-se gerar tecnologia que
possa ser difundida para industria de produtosec&trbeneficiando o produtor, a industria e oferace
consumidor uma opc¢ao de produtos embutidos prodsizidm uma carne de qualidade recomendavel.
Atualmente, a busca por alimentos com qualidade @aeamentado, fazendo com que haja uma maior
profissionalizacdo nos setores de producdo, indlisacdo e comercializacdo, assim também como a
procura por alimentos saudaveis por isso o consdesie produto teve um grande crescimento,
principalmente em funcdo de suas propriedadestideté uma vez que, apresenta baixos teores de
colesterol, gorduras saturadas e calorias, quaoogparada com as demais carnes vermelhas, segundo
(MADRUGA, 2005), o que a torna uma fonte proteice dlto valor bioldgico conhecida
cientificamente.Por isso o aproveitamento da caaq@ina de animais em idade avancada através de
produtos processados que mascarem a cor, texsaiaoe caracteristico deste tipo de carne, a apesEen
por exemplo, podera disponibilizar ao mercado uodpio dentro dos padrées de qualidade que atendam
as exigéncias da industria e, sobretudo a do cddsunproporcionando incremento do negdcio da eadei
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produtiva caprina. Neste trabalhofoi desenvolvigwaressamento do apresuntado caprino de aninmais co
idade avancada e SRD (sem raca definida), tendo obietivo avaliar a aceitacao sensorial desteytood

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Matéria prima

A principal matéria prima utilizada para a produdé apresuntado foi carne de caprino de animais
abatidos com idade avancada e SRD (sem raca a@gficioimercializada na cidade de Limoeiro do Norte -
CE. Utilizou-se também em sua composicdo carnesténdo a formulacéo base de 75% de carne caprina
e 25% de carne suina em relacdo a quantidade de.AEm disso, foram utilizados os demais
ingredientes descritos na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes e suas respectivas qudesdailizadas na formulagédo do apresuntado caprino

Ingredientes Quantidade(qg) (%)
Carne caprina 570 57,36
Carne Suina 190 19,12
Agua gelada 182,4ml 18,35
Sal comum 19 1,91
Condimento calabresa 9,12 0,91
Fixador de cor 2,28 0,22
Estabilizante 1,9 0,19
Fécula 19 1,91

2.2. Processamento
O Apresuntado caprino foi desenvolvido na Plaiiiztd’de Processamento de Carnes e Pescados
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tegmle- IFCE, Campus Limoeiro do Norte. O
processamento do apresuntado caprino seguiu ogflam descrito a abaixo:
Fluxograma do Processamento do apresuntado caprino
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2.3. Andlise Sensorial

Para andlise sensorial, utilizou-se o teste afedwaceitacdo Escala de Atitude (FACT), de nove
pontos, onde a amostra foi frita em 6leo e em dgidi servida uma porcdo de 10g aos consumidores e
estes analisaram sensorialmente verificando qyalgamento adequado para tal amostra, utilizando a
ficha do teste de aceitacdo (Figura 1). Utilizod-286 consumidores de apresuntado com faixa etatia e
18 e 50 anos. Sendo 59,16% homens e 40,83% muliné@s$reinados. As amostras foram analisadassob
iluminacéo natural tipo luz do dia em cabines iitligis e separadas no Laboratério de Analise Sahsor
do IFCE — Campus Limoeiro do Norte. Para avaliadé@® resultados de analise sensorial de uma Unica
amostra, foi realizada a nota média dos julgamed#éoamostra, e realizou-se a correspondéncia com a
faixa, verificando a aceitacdo ou ndo do apresontagrino.

| »
TESTE DE ACEITACADC DO PRODUTO

Nome: Data: / /
Faixa etaria: ( }<20 anos ( )>20 2 30 anos ( )>30 a 40 anos ( }>40 a 50 anos ( )>50 anos

Vocé estd 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
() Nao 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 aceitac;éo Est=aktitude (FACT) de nove pontos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Andlise sensorial

Os resultados de acordo com os provadores nacadiesnapontaram que 26% dos julgadores
comeriam sempre que tivesse oportunidade, 18% cammemuito frequentemente, 19% comeriam
frequentemente, 29% comeriam de vez em quando, @¥eream se estivesse acessivel, mas nao se
esforgaria para isto, 3% ndo gostam disso, mas ri@mmecasionalmente e 2% raramente comeria isto
(Figura 2), demonstrando que o apresuntado cafoiraeito por 95% dos consumidores.

A média obtida para os julgamentos dos consumidorés2 , estando entre as faixas 7 (Comeria isto
frequentemente) e 8 (Comeria isto muito frequentdée)edo teste afetivo de aceitacdo Escala de Atitud
(FACT) de nove pontos, verificando que o apresuntaprino combinada com 25% de carne suina,teve
uma boa aceitacdo dos consumidores. Beserra 8@8)(2encontrou médias de aceitacdo global de 5,52,
para apresuntado caprino com 25% de carne suinde dé caprino, estando entre as faixas nem
gostei/nem desgostei e gostei ligeiramente, aprasgm uma menor aceitacdo pelos consumidores.
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Aceitacao Sensorial do Apresuntado Caprino
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Figura 2- Aceitacdo sensorial do apresuntado capescala de atitude/namero de julgamentos

4. CONCLUSOES

A carne caprina proveniente de animais velhoseiddde avancada mostrou-se adequada
para a fabricacdo de embutidos cozidos combinaua2&86 de carne suina,visto que apresentou uma
boa aceitacdo sensorial.

O apresuntado caprino apresentou uma boa aceitagdauma média de 7,2, proporcionando
uma inovacao a industria carnea e demonstrando gueduto oferece boas perspectivas de consumo.
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