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1 INTRODUÇÃO
O pescado é uma importante parte da dieta diária de muitos países, contribuindo com ¼ da oferta mundial de proteína de origem animal (COELHO et al., 2010).  Contudo, o Brasil apresenta um dos mais baixos índices de consumo de pescado. Este fato se explica, não só por problemas na distribuição e comercialização, como também muitas vezes pela falta do hábito de consumo, gerado em parte pela ausência de praticidade no preparo e falta de diversificação dos produtos assim como a inovação dos mesmos (CARVALHO et al., 2012). 
Percebendo a necessidade de procurar novas alternativas para o processamento/aproveitamento de aparas de pescados que atualmente estão sendo destinadas a produção de farinha, objetivou-se no presente trabalho o desenvolvimento de uma linguiça frescal de pescado com queijo, assim como a avaliação da sua aceitação e intensão de compra por consumidores.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
Em trabalho reportado por Coelho et al. (2010) propôs a utilização de pescado no preparo de embutidos e defumados, que ao conferir características sensoriais específicas ao produto, pode agregar-lhe valor a matéria e aumentar sua vida útil. 

3 MATERIAIS E MÉTODOS 
A matéria-prima utilizada foram aparas de pescado oriundas da Indústria de pescados Torquato Pontes S/A localizada na cidade de Rio grande/RS, Brasil. As aparas foram transportadas sob refrigeração para o laboratório de físico-química da Universidade Federal de Pelotas. Para avaliar o frescor das aparas, foi efetuada análise de Bases Voláteis Totais (N-BVT) segundo Brasil (1981). A linguiça frescal de pescado com queijo foi elaborada, no Laboratório de Processamento de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas – RS, Brasil. As aparas foram moídas e na sequência adicionaram-se os ingredientes com suas proporções pré-determinadas. Após, a homogeneização realizou-se o embutimento em tripas semi-secas e armazenadas sob refrigeração a 4°C. As linguiças obtidas foram assadas a 180°C por 40 min para posterior análise de aceitação. O produto foi avaliado sensorialmente através de testes de aceitação (escala hedônica de 9 pontos) e de atitude (intenção de compra) (LAWLESS e HEYMANN, 1999). O grupo de 50 consumidores foram constituídos por professores, alunos de graduação, pós-graduação e funcionários da Universidade Federal de Pelotas/UFPel.
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
O resultado de N-BVT encontrado foi de 11,06 mg N/ 100g. Observa-se que o valor relacionado com o frescor das aparas está de acordo com o limite preconizado pela Legislação vigente, que estipula um valor máximo de 30 mg N/ 100g (ANDRADE, 2006).

A partir dos resultados obtidos é possível observar que 66% do universo dos provadores que participaram do teste de aceitação atribuíram nota no extremo superior da escala (8 a 9), os quais correspondem aos termos hedônicos gostei muito e muitíssimo, respectivamente.
O índice de aceitabilidade (IA) do produto foi de 84%. Segundo Gularte (2009), este índice indica se o alimento analisado teve aceitação entre os julgadores, em termos de características sensoriais de qualidade, onde o mínimo a ser aceito é 70%.
É possível verificar que, esses provadores caracterizam-se quanto a predominância do sexo masculino. Dos 50 julgadores, 27% apresentam o hábito de consumir pescado frequentemente e 37% destes não possuem o hábito de consumir pescado e idade entre 22 e 45 anos. Outra questão solicitada aos julgadores foi em relação a Intenção de compra, obtendo-se as seguintes respostas: 12% compraria sempre; 22% compraria muito frequentemente e 32% compraria frequentemente.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A partir do presente trabalho pode-se concluir que o desenvolvimento de linguiça de pescado com queijo é uma excelente alternativa para o destino das aparas de pescado, visto que o produto obteve um alto índice de aceitação.
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