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A salsicha é um produto carneo emulsionado amplamente consumido pela populacdo
brasileira. A adicao de fibras € uma forma de conferir a este produto carneo um apelo mais
saudavel, ja que o aumento do consumo de fibras é apontado como uma forma de reduzir o
surgimento de doencas cardiovasculares. Este trabalho teve por objetivo avaliar a
aceitabilidade sensorial de salsichas adicionadas de diferentes teores de fibra de laranja.
Foram elaborados trés tratamentos: Controle (0% de fibra de laranja); F2 (adicdo de 2% de
fibra de laranja) e F4 (adicao de 4% de fibra de laranja). Foi realizada uma analise sensorial
de aceitacdo com o auxilio de trinta provadores nédo treinados. Os atributos de cor, aroma,
sabor, textura e aceitacdo global foram avaliados utilizando uma escala hedbnica
estruturada de nove pontos, variando de desgostei extremamente (nota 1,0) a gostei
extremamente (nota 9,0). Os resultados obtidos demonstraram que ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre os tratamentos em nenhum dos atributos sensoriais analisados.
As notas obtidas para os atributos de cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global situaram-
se entre 7,0 (gostei moderadamente) a 8,0 (gostei muito). Pode-se concluir que salsichas
com caracteristicas mais saudaveis e com elevada qualidade sensorial podem ser
produzidas com a adi¢éo de até 4% de fibra de laranja.
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