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A ricota e um produto de origem italiana fabricada por meio de precipitacido acida para separacio
das proteinas do soro do leite. E um tipo de queijo com baixo teor de gordura e alto teor de soro-
proteinas, que sdo em geral, mais nutritivas que as proteinas dos queijos nommais. Paté & um produto
cozido, com fradigcdes gastronomicas importantes e com caracteristicas sensoriais bastante
apreciadas Este trabalho teve como objetivo a elaboracio e caracterizacio de paté ricota temperada
produzido com a adicdo de vdrios sabores diferentes como a pimenta calabresa (A), azeitona (B),
cebola, alho e salsa (C), oregano (D), e salsinha (E). O presente trabalho foi desenvolvido no
Laboratorio de Leite e Dernivados, UATA/CCTA/UFCG, campus de Pombal e contou com a
participacio de 60 provadores nio treinados. Os provadores receberam as amostras codificadas com
numeracio distinta (frés digitos) e os atributos cor, sabor, textura e aceitacio global, foram
avaliadas por meio de uma escala hedonica de nove pontos (onde: 1= desgostel muitissimo; 5= nfo
gostel nem desgostel e 9 = gostel muitissimo). Os resultados a seguir expressam a amostra, a escala
hedonica atribuida pelo provador e o percentual para cada atributo avaliado: com relagcdo a
avaliagdo da cor: A=7 (gostei moderadamente), com 27%; B=E8 (gostei muito), 23%; C= 7 (gostei
moderadamente), 33%; D= 8 (gostei muito), 40%; E= 8 (gostei muito), 33%. Para o atributo sabor
A=7 (gostel moderadamente), com 23%, B=7 (gostel moderadamente), 17%; C= 8 (gostel muito),
27%; D= 7 (gostei moderadamente), 27%, E= 8 (gostei muito), 23%. Para o afributo textura: A=8
(gostel muito), 40%, B=8 (gostei muito), 43%; C= 8 (gostei muito), 53%; D= & (gostei muito),
47%, E= 8 (gostei muito), 47%. Para a aceitacio global obtiveram os sepuintes resultados: A= 8
(gostel muito) com 17%, B = 7 (gostei moderadamente) com 20%, C= 7 (goster moderadamente)
com 20%, D=8 (gostel muito) com 30%, E=7 (gostei moderadamente) com 23% dos provadores.
Conclui-se que as cinco formulacdes de paté de ricota temperada com especiarias, com a proposta
de se obter produtos diferenciados, obtiveram muito boa aceitagio.

Palavras-chave: ricota, paté, aceitabilidade sensorial, especiarias.




