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Cinco diferentes formulacbes com base na carne de rd, para uso como complemento
alimentar de pés-lactente, foram preparadas e submetidas a analises sensoriais pelo
método de andlise descritiva de atributos. O teste realizado foi um treinamento dos
provadores que compordo a equipe sensorial utilizando-se como amostra, 0 proprio
produto teste. Na continuidade do trabalho, ap6s o treinamento da equipe serao
realizadas as analises sensoriais finais. Os dados obtidos no treinamento indicaram uma
classificacdo prévia das diferentes formulagcdes em relacdo aos atributos testados que
foram: sabor, aroma, textura e aparéncia. Foi utilizada a escala ndo estruturada onde: 1 =
Gostei extremamente; 7,5 = Nao gostei nem desgostei e 15 = desgostei extremamente.
As formulagbes foram identificadas, aleatoriamente, através do uso dos seguintes
codigos: ESG (Carne + batata + cenoura; GFS (carne + abobora + batata); GSE (carne +
batata + cenoura + tec. adiposo denso); SEG (carne + arroz + cenoura) e FEG (carne +
inhame + agrido). A tabulacdo dos dados coletados demostraram que: em relagdo ao
sabor a amostra ESG obteve 8,8, GFS 6,1, GSE 4,2, SEG 6,6 e FEG 3,1 e verificou=se
diferenca significativa entre os tratamentos (P>0,05), com a amostra ESG rejeitada neste
atributo; em relacdo ao aroma a amostra ESG alcancou 6,8, GFS 5,8, GSE 4,6, SEG 4,2
e FEG 4,0, e, neste atributo ndo ocorreu diferenca significativa entre os tratamentos
(P>0,05); a textura apresentou para ESG 6,7, GFS 6,1, GSE 6,6, SEG 7,1 e FEG 5,8 ndo
ocorrendo diferenca significativa entre os tratamentos (P>0,05); para aparéncia observou-
se 6,7 para ESG, 6,0 para GFS, 5,6 para GSE, 6,6 para SEG e 5,5 para FEG sem
diferenca significativa entre os tratamentos (P>0,05). Constatou-se uma tendéncia de
melhor aceitacdo da amostra FEG, seguida pela amostra GSE que continha cartilagem.
Os resultados parciais do estudo poderdo orientar quanto selecao e/ou modificacdo nas
formulacdes desenvolvidas e na utilizacdo de diferentes ingredientes. A boa aceitacdo da
cartilagem indica que o uso pode ser considerado, proporcionando o aumento do
rendimento industrial.
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