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A carne suina e seus derivados tém sido presenca crescente nos lares de todo o
mundo, devido ao seu sabor marcante e elevado valor nutritivo. A partir do
desenvolvimento dos produtos industrializados e modernos, os consumidores,
necessitando de praticidade, passaram a utilizar cada vez mais alimentos
processados. No entanto, existe necessidade de utilizacdo de antioxidantes como
meio de aumentar a conservacdo reduzindo a ocorréncia de reacdes oxidativas.
Sendo assim, objetivou-se com essa pesquisa a realizacdo de analise sensorial, na
qgual avalia a aceitacdo da linguica suina com substituicdo do antioxidante industrial
por antioxidante natural. ApGs a formulacéo das linguicas, foram realizadas analises
microbiolégicas e com obtencéo dos resultados e verificacdo de que todas estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC 12/2001. Subsequentemente, foi
realizada analise sensorial das amostras de linguicas com diferentes tratamentos,
cinco formulacdes de linguica diferenciando entre si pela auséncia e presenca de
trés diferentes doses do extrato de pimenta (0,5; 1 e 1,5% de antioxidante natural da
pimenta) além do tratamento controle (formulagcdo com o antioxidante industrial).
Realizou-se a analise sensorial por meio do teste de aceitacdo utilizando-se uma
escala de 9 pontos. Os resultados apontaram que para 0s atributos cor, aroma,
textura e impressdo global o tratamento F3, com adicdo de 1,0% do extrato de
pimenta como substituicho ao antioxidante, apresentou maior aceitacdo pelos
consumidores, ndo mostrando diferenga significativa (P<0,001) para o atributo sabor.
Os resultados obtidos até o momento sdo parciais. Sendo necessaria para
conclusdo obtencdo de resultado das outras variaveis, que encontram-se em
andamento.
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