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Resumo

Foram utilizadas oito ovelhas em final de vida reprodutiva alimentadas ad
libitum durante 60 dias com racao completa misturada e peletizada. Apds o
abate, as paletas foram extraidas, embaladas a vacuo e armazenadas em
freezer a -18° C sendo desossadas para a producdo de hamburguer com
diferentes proporcdes de carne ovina e toucinho suino. Os hamburgueres
foram avaliados por meio de analises quimicas e sensoriais para verificar a

aceitabilidade dos consumidores. A umidade foi influenciada pela proporcao da
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carne das ovelhas nos hamburgueres, sendo menor para hamburgueres com
85% de carne ovina. A concentracdo de matéria mineral, lipidios totais e
perdas por coccdao nao diferiram (P>0,05) entre os tratamentos. A proteina
bruta dos hamburgueres diminuiu com a inclusdo de 30% de toucinho suino,
comparada ao outros tratamentos. Os consumidores mostraram preferéncia
pelos hamburgueres formulados com 85% de inclusdo de carne ovina e 15%
de toucinho suino (P<0,05). Os hamburgueres foram aceitos no teste de
atitude de compra revelando um mercado positivo para este tipo de produto,
se tornando uma nova estratégia para produtores, pois possui uma producdo
vidvel e uma 6tima fonte proteica.

Palavras-chave: aceitacao global, consumidor, ovinos, qualidade

Physico-chemical and sensory analysis made hamburgers with

meat culling ewes

Abstract

Eight sheep were used at the end of reproductive life fed ad libitum for 60 days
with mixed and pelleted complete feed. After slaughter, the shoulders were
extracted, vacuum packed and stored at -18° C being boneless to produce
burger with different proportions of sheep meat and pork backfat. The burgers
were evaluated by means of chemical and sensory analyzes to verify the
acceptability of consumers. Moisture was influenced by the proportion of sheep
meat in burgers, with being lower for 85% of sheep meat. The concentration of
ash, total lipids and cooking losses did not differ (P>0.05) between treatments.
The burgers of crude protein decreased with the addition of 30% pork backfat,
compared to the other treatments. Consumers showed preference for burgers
formulated with 85% inclusion of sheep meat and 15% pork backfat (P<0.05).
The burgers were accepted into the attitude towards buying revealing a
positive test for this type of product market, becoming a new strategy for
producers because it has a viable production and a great protein source.

Keywords: consumer, global acceptance, sheep, quality
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Introducao

A ovinocultura brasileira seque aumentando a eficiéncia na producdo de
carne com participacdo significativa no agronegoécio nos ultimos anos. No
rebanho geral, ovelhas com idade avangada e com problemas de reproducao
diminuem a eficiéncia reprodutiva, recomendando-se o seu descarte (Radis,
2013). A carne de animais ovinos adultos possui caracteristicas sensoriais
indesejadas principalmente pelo odor e sabor forte, sendo rejeitada pela
maioria dos consumidores. Devido aos fatores mencionados, carnes de ovelha
de descarte alcancam baixo preco de comercializagdo, o que gera prejuizo aos
produtores.

Segundo Rocha et al. (2007), no Brasil, sao desenvolvidos subprodutos
como linguicas frescais, charque, presunto, apresuntado, hamburguer e
salame, em formulagdes com carne ovina e suina e/ou bovina, com boa
aceitagao junto aos consumidores.

E de grande necessidade a valorizacdo da carcaca de ovelhas de
descarte, que pode ser feita com a inclusao de diferentes ingredientes em seu
processamento para melhorar as caracteristicas sensoriais, viabilizando o uso
de novas tecnologias, dentre eles o hamburguer e assim, ser uma alternativa
para produtores melhorarem a renda de suas propriedades.

Este produto, elaborado adequadamente, pode ser uma opcgdo facil e
rapida de preparo, saudavel e de alto valor proteico. Por esses motivos, se
tornou um alimento popular mundialmente, pois é adequado ao modo de vida
que vem se instalando nos centros urbanos (Arisseto et al., 2005).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional e sensorial de
hamburgueres com diferentes inclusdes de toucinho suino na carne de ovelhas

de descarte.

Material e Métodos
Foram utilizadas oito ovelhas deslanadas, em final de vida reprodutiva
alimentadas ad libitum, durante 60 dias com racdo completa misturada e

peletizada (Tabela 1). Para os abates, as ovelhas ficaram 18 horas sob jejum
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de sélidos, somente com disponibilidade de dgua. No momento do abate foram
pesadas e imediatamente insensibilizadas por meio de descarga elétrica de 220
volts por 8 segundos e a sangria, pela seccao das veias jugulares e as artérias
carétidas. Terminada a evisceragdo, as carcacgas foram transferidas para uma
camera frigorifica a 4° C por 24 horas, onde permaneceram penduradas pelos
tendbes em ganchos apropriados, mantendo as articulagdes tarso

metatarsianas distanciadas em 17 cm.

Tabela 1. Composicdao em g/kg na matéria seca dos ingredientes fornecidos

na dieta experimental.

Item g/kg
Casca de soja 503,2
Feno coastcross 208,0
Milho moido 245,1
Farelo de soja 43,7
Total 1000,0

Em seguida as carcacas frias foram separadas longitudinalmente, sendo
a metade esquerda seccionada em sete regides anatémicas: pescogo, paleta,
costelas descobertas, costelas, baixos, lombos e perna. As paletas foram
embaladas a vacuo e armazenadas em freezer a -18° C, sendo posteriormente
desossadas e moidas em moedor elétrico com disco de oito mm.

Os hamburgueres foram processados com diferentes proporcoes de carne
ovina e toucinho suino (Tabela 2). Para o tempero em todos os tratamentos,
foram adicionados 68g de condimento comercial (MAGGI® Creme de Cebola -
Nestlé) para cada 0,500 kg de carne. A mistura foi realizada manualmente,
adicionando-se o condimento gradativamente, até obter-se massa homogénea.
A moldagem foi realizada em hamburgueira doméstica manual de 10 cm de

diametro, obtendo-se hambulrgueres com peso liguido de 100g cada. Os
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hamburgueres foram identificados, embalados individualmente e armazenados

em freezer sob a temperatura de -18° C, para posteriores analises.

Tabela 2. Hamburgueres elaborados de acordo com trés processamentos.

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
100% de carne 85% de carne ovelha + 70% de carne ovelha +
ovelha 15% toucinho suino 30% toucinho suino

Foram realizadas andlises quimicas dos hambulrgueres crus, sendo
determinadas umidade, matéria mineral, e proteina bruta conforme AOAC
(2000), e para lipidios totais, a extracao foi feita utilizando-se a técnica a frio
descrita por Folch et al. (1957), com solucdo de cloroférmio/metanol (2:1 v/v).

Para a realizacdao das perdas de agua por cocgdo, os hamburgueres
foram descongelados por 12 horas a 4° C e assados em “grill” elétrico, pré-
aquecido a temperatura de 170° C. Amostras dos hamburgueres crus foram
pesadas, embaladas em papel aluminio e colocadas no “grill”, onde
permaneceram até a temperatura interna do centro da amostra atingir 70° C,
monitorada com termémetro digital (Delta OHM, modelo HD9218, Itdlia), e
guando esfriaram, foram pesados novamente para cédlculo de porcentagem de
perdas por cocgao.

Todas as analises foram realizadas em triplicatas, no intuito de aumentar
a confiabilidade dos resultados.

Para a andlise sensorial dos hambulrgueres, foi aplicado teste de
preferéncia para verificacgdo da amostra que o provador mais gostou e menos
gostou. Além disso, foi aplicado o teste de intencdo de compra do produto
através de pergunta fechada, com as respostas “sim” e “nao”. As analises
sensoriais foram realizadas em uma sessao na Universidade Estadual de
Maringa com 80 consumidores, sendo selecionados por sexo e idade para ser

representativo da populacdo de Maringa.
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O hamburguer foi servido apds ser preparado em “grill” seguindo a
metodologia das perdas de dgua por coccdo, em cubos de aproximadamente 2
cm, embalados em papel aluminio e codificados com trés digitos para serem
completados nos testes.

Para realizacdo das analises estatisticas utilizou-se o software R (2009),
constatou-se normalidade de todas as variaveis pelo teste de Shapiro-Wilk e
procedeu-se a analise de variancia e teste de Tukey para verificar a diferenca
significativa entre os tratamentos, considerando o nivel de significancia de 5%.

Para a analise sensorial adotou-se a metodologia de modelos lineares
generalizados considerando uma distribuicao binomial com funcao de ligagao

da familia /ogit para analisar as observacgoes.

Resultados e Discussao
Na Tabela 3 foram observadas diferencas (P<0,05) para alguns
parametros na composicdao quimica dos hamburgueres com diferentes

proporcoes da carne de ovelha de descarte.

Tabela 3. Médias e erros-padrao da composicdo quimica dos hamburgueres

de diferentes proporgoes de carne de ovelhas de descarte

Diferentes inclusdes da carne ovina:toucinho suino

Item (%) 100:0 85:15 70:30
Umidade 58,68 £ 0,51 a 58,09 £ 0,51 b 58,35 £ 0,51 a
Matéria Mineral 2,42 £ 0,03 a 2,37 £ 0,03 a 2,45 £ 0,03 a

Proteina Bruta 21,27 £ 0,30 a 20,35 £ 0,30 a 16,86 £ 0,30 b
Lipidios Totais 15,12 £ 0,62 a 12,74 £ 0,62 a 12,33 £ 0,62 a
PPC! 2,30 £ 0,33 a 1,59 £ 0,33 a 2,84 £ 0,33 a

Médias seguidas de letras iguais indicam que nao houve diferenga pelo teste Tukey (P<0,05);

!PPC = Perdas por cocgdo.

A umidade foi influenciada (P<0,05) pela proporcao da carne das ovelhas

de descarte nos hamburgueres, sendo hamburgueres formulados com 85% de
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carne ovina e 15% de toucinho suino com menores valores. Caye et al.
(2009a) utilizando carnes de ovelha para fabricacgdo de hamburgueres
encontrou valor da umidade maior (72,4%) que estes resultados. Em animais
a proporcao de agua:matéria mineral e proteinas diminuem lentamente com a
idade e ocorre um incremento na proporgao de gordura no corpo (Santos,
2008).

A concentracdo de matéria mineral nao diferiu (P>0,05) nos hamburguer
de diferentes proporcoes de carne de ovelhas de descarte. Entretanto as
médias dos tratamentos encontram-se de acordo com a literatura utilizando
carne ovina para fabricagdo de hamburgueres (Caye et al., 2009a; Santos
Junior et al., 2009)

A proteina bruta dos hamburgueres diminuiu com a inclusdao de 30% de
toucinho suino, comparada ao outros tratamentos. Destaca-se o valor da
proteina bruta de hamburgueres com 100% de carne de ovelhas de descarte,
revelando-se um produto com alta qualidade de proteina animal para os
consumidores, diferindo dos hambulrgueres convencionais no mercado.

Nao houve efeito (P>0,05) para lipidios totais, que variam de 12,33% a
15,12%. O teor de gordura é uma caracteristica que apresenta importante
papel no sabor, na suculéncia e na maciez da carne e seus co-produtos, mas
neste experimento, nao diferiram entre os tratamentos. Entretanto, os
hamburgueres de todos os tratamentos estdo de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Hambulrguer (Brasil, 2000), que
estabelece um teor minimo de 15% para proteinas e maximo de 23% para
gordura.

Os resultados nao diferiam (P<0,05) para as analises de perdas de
agua por coccdo. Deve-se considerar que a metodologia utilizada neste
experimento, para o cozimento do hamburguer foi feito em “grill”, com as
amostras acondicionadas em papel aluminio, diminuindo assim, as perdas de
agua e coccao. Fator importante por proporcionar maior suculéncia aos
hamburgueres preparados. Segundo Silva (2008), a perda de peso na cocgao

varia segundo o gendtipo do animal, condigdes de manejo do abate e a
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metodologia no preparo das amostras, tais como a remogao ou padronizacao
da capa de gordura subcutanea e tipo de equipamento, fatores que podem
levar a variacdao da temperatura no processo de cocgao.

A Tabela 4 apresenta as médias e erros-padrao para os testes de
preferéncia na analise sensorial dos hamburgueres com diferentes proporcoes

da carne ovina.

Tabela 4. Médias e erros-padrao para preferéncia de hamburgueres de

diferentes proporgdes de carne de ovelhas de descarte

Diferentes inclusdes da carne ovina:toucinho suino

Item 100:0 85:15 70:30
Preferéncia 29 +£9b 43 £ 9 a 29+ 9b

Os consumidores mostraram preferéncia pelos hamburgueres formulados
com 85% de inclusdo de carne de ovelha de descarte e 15% de toucinho suino
(P<0,05), o que pode estar associado ao sabor menos intenso da carne ovina e
sua gordura, que possui compostos aromaticos especificos.

Para a intencdao de compra dos hamburgueres (Tabela 5), ndao houve
diferenca (P>0,05) entre sexo, mostrando que acima de 90% dos provadores
comprariam o produto, concordando com Caye et al. (2009b), que obteve
95,3% de aceitacdo em hamburgueres utilizando carne de ovelhas de

descarte.

Tabela 5. Médias e erros-padrdo para atitude de compra dos hamburgueres

Item 1 2
Sexo 93 £ 6 a 91 £ 7 a
Idade 88 60D 95+ 7 a

Médias seguidas de letras iguais indicam que ndo houve diferenca pelo teste Tukey (P<0,05)

sexo: 1= homem; 2= mulher; idade: 1= 20 a 40 anos; 2= 40 a 60 anos.
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A maior atitude de compra do produto foi por pessoas com idade acima
de 40 anos. Entretanto, deve se chamar atencdo da importancia desse
resultado, uma vez que a atitude de compra foi acima de 88% para pessoas de
20 a 40 anos, onde normalmente, hd maior consumo de hamburguer. Seria
necessario investir em propagandas comerciais para o conhecimento e
estimulacao de venda no mercado, principalmente para um nicho consumidor
especifico de carne ovina, jad que os resultados de aceitacdo de venda foram
positivos.

Conclusoes

Os hamburgueres foram aceitos no teste de atitude de compra, tendo
preferéncia para hamburgueres com 85% de carne de ovelha de descarte e
15% de toucinho suino, revelando um mercado positivo para este tipo de
produto, se tornando uma nova estratégia para produtores e uma inovagao na
mesa dos consumidores. Hamburgueres de carne de ovelha de descarte sao
uma oOtima fonte proteica, se enquadram dentro das normas de

comercializacdo e possuem producdo viavel.
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