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A carne de escargot foi analizada sob o ponto de vista quimico e microbiologico. Tres
formulagoes de uma pasta (pate} de escargot contendo: 40%, 4074 e 80% desta materia-
prima foram elaboradas e submetidas a um teste de ordenagao, para avaliagdo da
preferéncia. A amestra preferida (40%) teve sua acertagdo avaliada por uma parcela
representativa da comunidade universitaria (cem pessoas), mediante utilizag3o de uma
escala hedonica numérica de nove pontos. O grau de aceitagdo correspondeu a ‘Gostel
Moderadamente”. A formulag3o eleita teve sua composig3o quimica definida e fol entdo
estocada por vinte dias (temperatura entre S e 18C) 0 controle quimica com indice de
peroxidos, TBA e 1indice de i1odo sequndo a A 0. A.C. e um controle microbiologico de
acordo coma A P H A foram realizados (CNPq / FURG!.



