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RESUMO:

Ovos de codorna sdo largamente apreciados por consumidores de todas as classes
sociais, porém seu preparo € conservagao requerem minuciosos cuidados. A
aceitacdo sensorial € um parametro importante na determinacao da qualidade de
um alimento. Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a aceitagao
sensorial de conservas de ovos de codornas, elaboradas com diferentes
concentracoes de diferentes acidos organicos. Foram preparadas conservas acidas
de ovos de codorna utilizando-se solugdes de acido citrico, latico e fosférico, nas
concentracoes de 0,75%, 1,25% e 1,75%, solucdes de acido acético, nas
concentracoes de 1,25%, 2,0% e 4,0%, e solucdes de vinagre de alcool, vinagre de
vinho e vinagre de macdo, nas concentracdes de 20%, 40% e 60%. Apos
estabilizacdo das conservas, os ovos de codorna foram submetidos a avaliacdo
sensorial por 100 provadores ndo treinador, consumidores de ovos de codorna, que
avaliaram o produto quanto a aparéncia, textura, sabor e aspecto global. Os
resultados da analise sensorial foram submetidos a ANOVA, utilizando um
delineamento inteiramente casualizado, sendo as diferencas entre médias avaliadas
pelo teste de Tukey, considerando 5% de probabilidade. Houve diferenca
significativa (P < 0,05) para os atributos sensoriais avaliados. Em relacdo a
aparéncia, apenas as conservas elaboradas com vinagre de maga apresentaram
aceitacao inferior aos demais tratamentos, variando de desgostei moderadamente a
indiferente, enquanto os demais tratamentos variaram de gostei ligeiramente a
gostei muito. Em relacdo a textura, sabor e aspecto global, as maiores notas foram
dadas a conserva elaborada com 0,75% de &cido latico (gostei ligeiramente),
enquanto as piores notas foram atribuidas as conservas elaboradas com 1,75% de
acido fosforico e 60% de vinagre de maca (desgostei muito a desgostei
ligeiramente). De um modo geral, as notas atribuidas as conservas de ovos de
codorna foram baixas, havendo alta freqliéncia de notas correspondentes a
indiferente. Tal fato se deve, provavelmente, ao costume que se tem de consumir
ovos de codorna in natura, sem acido, e a auséncia de sal na salmoura e no

momento da avaliagdo sensorial.
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