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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi analisar 
a influência da adição de corantes naturais 
extraído da beterraba e adição de jambu na 
aceitabilidade de linguiça de carne bovina. 
Para a elaboração dos produtos, as beterrabas 

e o jambu foram selecionados, lavadas, 
sanitizadas, descascadas/retirado às folhas 
e trituradas para obtenção da polpa. A carne 
bovina foi pesada e cortada em cubos para 
facilitar a trituração, em seguida, à massa foi 
embutida em tripas artificiais, resfriados, fritos 
e submetidos à análise sensorial realizada 
na Universidade do Estado do Pará, campus 
VIII, com 44 provadores não treinados. Os 
resultados mostraram que o atributo sabor foi 
o mais aceito com 97,73%, seguido de aroma 
97,47%, impressão global 97,22%, cor 95,20% 
e textura com 94,95%. Conclui-se que a inclusão 
de corantes naturais extraídos da beterraba e 
jambu é viável na produção de linguiça, pois 
agregou valor sensorial ao produto, o que 
proporcionou inovação e boa aceitabilidade 
pelos provadores.
PALAVRAS-CHAVE: pigmentos; produto 
cárneo; aceitabilidade. 

INFLUENCE OF BEET AND JAMBU (Acmella 
oleracea) DYES ON THE ACCEPTANCE OF 

SAUSAGE

ABSTRACT: The objective of this work was to 
analyze the influence of the addition of natural 
dyes extracted from beet and the addition of 
jambu on the acceptability of beef sausage.  To 
prepare the products, the beets and jambu were 
selected, washed, sanitized, peeled / shredded 
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and ground to obtain the pulp.  The beef was weighed and diced to facilitate grinding, 
then the mass was embedded in artificial casings, chilled, fried and subjected to sensory 
analysis performed at Pará State University, campus VIII, with 44 untrained tasters.  The 
results showed that the flavor attribute was the most accepted with 97.73%, followed 
by aroma 97.47%, overall impression 97.22%, color 95.20% and texture with 94.95%.  
It is concluded that the inclusion of natural dyes extracted from beet and jambu is viable 
in the sausage production, as it added sensory value to the product, which provided 
innovation and good acceptability by the tasters.
KEYWORDS: pigments; meat product; acceptability.

INTRODUÇÃO

A carne bovina possui excelente valor nutricional, sendo fonte de proteínas de 
alto valor biológico e aminoácidos essenciais, possui alguns minerais como ferro, 
zinco e magnésio e vitaminas do complexo B. Dentre os derivados que podem ser 
elaborados a partir da carne, destaca-se a linguiça  que segundo a Instrução Normativa 
n° 4, de 31 de março de 2000, é o produto obtido de carnes de animais de açougue, 
adicionados ou não de tecidos adiposos, ingredientes, embutidos em envoltório 
natural ou artificial, e submetido ao processo tecnológico adequado (BRASIL, 2000; 
COSGROVE et al., 2005; LAWRIE, 2005).

Este tipo de produto representa um amplo mercado a ser conquistado e um bom 
negócio para o desenvolvimento de um empreendimento lucrativo principalmente 
quando elaborado com ingredientes inovadores que acrescentem valor sensorial 
e nutricional ao produto, além de os tornarem inovadores ao mercado consumidor 
(LIMA et al., 2015).

A beterraba (Beta vulgaris L) é uma raiz tuberosa rica em betalaínas (SOUZA 
et al., 2003; HERNANDES et al., 2007), e possui outros nutrientes necessários à 
nutrição dos seres humanos, como fibras que se destacam por seus efeitos benéficos 
no trato gastrintestinal, vitaminas do complexo B e minerais, tais como, potássio, 
sódio, ferro, cobre e zinco (ALVES et al., 2008; GIUNTINI et al., 2003).

O jambu (Spilanthes oleracea L.) é uma planta originária da região Amazônica, 
suas folhas são utilizadas na culinária paraense para a preparação de pratos típicos, 
seus brotos e suas folhas são utilizados na medicina popular para o tratamento de 
várias doenças, incluindo estomatite e resfriados. O jambu apresenta propriedades 
anestésicas, purgativas, antifúngicas, diuréticas e afrodisíacas (BORGES et al., 2013; 
COUTINHO et al., 2006).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influência da adição 
de corantes naturais extraídos da beterraba e adição de jambu na aceitabilidade de 
linguiça de carne bovina.
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MATERIAL E MÉTODOS

Elaboração da lingüiça

O trabalho foi realizado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos da 
Universidade do Estado do Pará, campus VIII. A Tabela 1 mostra a formulação da 
linguiça.

Ingredientes (g) Formulação (%)

Carne bovina 60,0

Gordura suína 22,5

Jambu 9,0

Suco de beterraba 6,0

Alho desidratado 1,0

Orégano 0,1

Cloreto de sódio 1,0

Glutamato monossódico 0,4

Total 100

Tabela 1. Formulação da linguiça com corantes naturais extraídos da beterraba e jambu

As beterrabas e o jambu foram lavados e sanitizados em solução clorada a 
150 ppm por 10 minutos. Em seguida, as beterrabas foram descascadas, cortadas, 
trituradas e peneiradas para obtenção da polpa e as folhas de jambu foram retiradas 
dos talos e trituradas. A carne bovina e a gordura suína foram cortadas em cubos e 
pesadas. 

Para produção da linguiça, os ingredientes (Tabela 1) foram triturados em 
um multiprocessador industrial (Modelo liquidificador industrial, Marca FAK) até a 
obtenção de uma massa homogênea que foi embutida em tripas artificiais (constituída 
de colágeno), amarradas com barbante e armazenada a ± 5 ºC por 24 horas, em 
seguida, as linguiças foram fritas e submetidas à avaliação sensorial. As etapas de 
obtenção da linguiça estão apresentadas na Figura 1.

Figura 1 – Etapas de obtenção da linguiça com corantes naturais extraídos da beterraba e 
jambu
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Análise sensorial 

A análise sensorial da linguiça foi realizada na Universidade do Estado do Pará, 
campus VIII, com 44 provadores não treinados, na faixa etária de 17 a 30 anos, 
de ambos os sexos. As amostras foram oferecidas em recipientes descartáveis de 
cor branca. Cada provador recebeu uma amostra da linguiça, junto com um copo 
de água mineral e uma ficha composta por uma escala hedônica ancorada pelos 
extremos “desgostei extremamente” (1) e “gostei extremamente” (9). Os atributos 
sensoriais analisados foram: cor, sabor, textura, aroma e impressão global. Além desta 
análise, também foi aplicado o teste de intenção de compra e teste de frequência de 
consumo, conforme Dutcosky, (2013). Os índices de aceitabilidade da linguiça foram 
determinados pela média das notas dividida pela nota máxima dada ao produto e 
multiplicada por 100%.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Conforme a Tabela 2, o atributo sabor apresentou maior índice de aceitabilidade 
de 97,73% seguido por aroma, impressão global, cor e textura. A beterraba contém 
betalaínas, que são pigmentos nitrogenados, hidrossolúvel, responsáveis pela 
coloração vermelha-violeta (STINTZING & CARLE, 2007). Segundo os provadores a 
cor do produto proveniente da interação do pigmento presente na beterraba, tornou 
a linguiça mais atrativa, além disso, a presença de jambu, proporcionou um efeito 
anestésico na mucosa bucal, que deve-se a presença de espilantol o que tornou o 
produto saboroso e inovador perante a avaliação dos provadores.

Minim (2013) descreve que um produto só pode ser considerado aceito pelos 
consumidores se o índice de aceitabilidade for no mínimo 70%, sendo assim, ressalta-
se que todos os atributos sensoriais dos produtos obtiveram valores acima do citado 
pela autora. 

Atributos Sensoriais Média / Desvio Padrão Índice de aceitabilidade 

Cor 8,57 ± 0,50 95,20 %

Sabor 8,80 ± 0,41 97,73 %

Textura 8,55 ± 0,50 94,95 %

Aroma 8,77 ± 0,42 97,47 %

Impressão Global 8,75 ± 0,44 97,22 %

Tabela 2. Análise sensorial da linguiça com corantes naturais extraídos da beterraba e jambu

O teste de intenção de compra (Gráfico 1), mostrou que 90,91% dos provadores 
certamente comprariam a linguiça, e apenas 9,09% relataram que provavelmente 
comprariam. 
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Gráfi co 1: Teste de intenção de compra da linguiça com corantes naturais extraídos da 
beterraba e jambu

C.N.C: Certamente não compraria; P.N.C: Provavelmente não compraria; T.D.C: Tenho dúvidas se compraria; 
P.C: Provavelmente compraria; C.C: Certamente compraria.

Dentre os itens avaliados no teste de intenção de compra da linguiça, 90,91% 
dos provadores assinalaram que “certamente compraria” o produto. Em relação ao 
item “provavelmente compraria”, foi obtido o resultado de 9,09%, e nenhum dos 
provadores tiveram dúvidas se comprariam a linguiça, ou provavelmente / certamente 
não comprariam, caso encontrassem o produto disponível à venda. 

CONCLUSÃO

A inclusão de corantes naturais extraídos da beterraba e jambu é viável na 
produção de linguiça, pois agregou valor sensorial ao produto, o que proporcionou 
inovação e boa aceitabilidade pelos provadores. Assim é importante que a indústria 
alimentícia invista cada vez mais na elaboração de produtos diferenciados, com o 
intuito de ampliar as opções de consumo dos derivados cárneos.
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