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RESUMO

A industria de alimentos vem, historicamente, desenvolvendo novos processos e produtos,
visando agregar valor, melhorar nutricional e sensorialmente as formulag6es, bem como tornar
mais vidvel e diminuir perdas. Em busca disso, este estudo desenvolveu e analisou
hamburgueres de carne ovina congelados com adicdo de proteina texturizada de ervilha, nas
concentragdes de 1%, 2,5% e 5%, visando diagnosticar se 0s consumidores apresentam maior
aceitabilidade sensorial por estes, em relacdo aos produzidos com fibra de colageno,
comumente utilizada pela industria parceira. A utilizacdo desta proteina também é uma forma
de diminuir o custo de producdo deste alimento, sendo uma proteina mais barata que a fibra de
colageno. Foram realizadas analises fisico-quimicas e analise sensorial com 100 provadores,
aplicando técnicas qualitativas, expectativas e de escala hedonica. Para a obtencdo dos dados
foi utilizada metodologia Check-All-That-Apply (CATA), verificando se os hamburgueres
diferiram entre si e em qual (is) atributos diferiram no nivel de significancia, visando a
percepcdo do consumidor e aceitabilidade do produto no mercado. Sendo também analisada a
aceitacdo quando relacionada com a frequéncia de consumo, a aceitagdo relacionada a
informacao de gostar de carne ovina e 0 impacto médio da aceitacdo quanto ao hamburguer
ideal, segundo os provadores. Foram realizadas analises fisico-quimicas (umidade, cinzas,
atividade de agua e cor), para as quais ndo houve diferencgas significativas entre as amostras,
exceto em b* (intensidade de amarelo), onde a amostra com 5% de ervilha diferiu
significativamente das demais. Dentre as amostras testadas, a formulagdo com ervilha a 2,5%
foi a que mais se aproximou do hamburguer ideal em suas caracteristicas, sequndo 0s
provadores. Os atributos que o hamburguer ovino ideal deve ter, segundo os provadores, séo a
suculéncia, a aparéncia de suculento e a maciez. Tendo em vista estas informacdes, quando
comparada a frequéncia de consumo com gostar de carne ovina ou ndo, observamos que 0s
provadores que consomem frequentemente, também gostam de carne ovina, mas ndo houve
diferencasignificativa (p<0,1).

Palavras-chave: Carne ovina; Check-All-That-Apply; Proteinatexturizadade ervilha; Técnicas
qualitativas; Analise sensorial.



ABSTRACT

The food industry has historically been developing new processes and products, aiming at
adding value, improving nutritionally and sensorially the formulations, as well as making them
more viable and reducing losses. In pursuit of this, this study developed and analyzed frozen
lamb burgers with the addition of textured pea protein, at concentrations of 1%, 2.5% and 5%,
in order to diagnose whether consumers present greater sensory acceptability for these, in
relation to those produced with collagen fiber, commonly used by the partner industry. The use
of this protein is also a way to reduce the cost of producing this food, as it is a cheaper protein
than collagen fiber. Physical-chemical analyzes and sensory analysis were carried out with 100
tasters, applying qualitative techniques, expectations and hedonic scale. To obtain the data, the
Check-All-That-Apply (CATA) methodology was used, verifying whether the hamburgers
differed from each other and in which (is) attributes they differed in the level of significance,
aiming at consumer perception and product acceptability in the market . Acceptance was also
analyzed when related to the frequency of consumption, acceptance related to information
about liking lamb meat and the average impact of acceptance regarding the ideal hamburger,
according to the tasters. Physical-chemical analyzes were carried out (humidity, ash, water
activity and color), for which there were no significant differences between the samples, except
for b* (yellow intensity), where the sample with 5% pea differed significantly from the too
much. Among the samples tested, the formulation with peas at 2.5% was the closest to the ideal
hamburger in its characteristics, according to the tasters. The attributes that the ideal lamb
burger should have, according to the tasters, are juiciness, juicy appearance and tenderness. In
view of this information, when comparing the frequency of consumption with liking lamb meat
or not, we observed that tasters who consumed it frequently also liked lamb meat, but there
was no significant difference (p<0.1).

Keywords: Sheep meat. Check-All-That-Apply (CATA). Pea textured protein. Qualitative
techniques. Sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A criacdo de ovinos € mundialmente difundida, devido a capacidade da espécie de se
adaptar com facilidade aos climas de diferentes continentes. Existem espécies caracteristicas
para cada finalidade, quer seja carne, leite ou 1&, as mesmas estéo dispostas nas regides em que
melhor se adaptaram (BARBOSA et al., 2001; VIANA, 2008).

O Brasil € um grande produtor de ovinos, tendo como uso principal a subsisténcia das
familias, entretanto, o nimero de abates para comercializacdo vem apresentando aumento nos
Gltimos anos. A busca por qualidade sensorial, nutricional e a saudabilidade do alimento
consumido vem aumentando, desta formaa industria se movimenta para desenvolver produtos
para atender o mercado (ANDRADE et al., 2017).

Acompanhando a globalizacdo e demandas do consumidor, a inddstria de alimentos
anualmente vem sofrendo avancgos tecnoldgicos rapidos, tanto de processos como produtos.
Estes avancos direcionam os consumidores na busca por produtos diferenciados, devido ao
aumento do poder aquisitivo, 0 acesso facilitado a diferentes culturas, alimentos e especiarias
bem como o aumento das variedades (SOUZA; BARROS, 2017).

Este movimento vem se tornando cada vez mais comum, e esta forma circular de
crescimento de demanda apresenta novas oportunidades de aproveitamento das matérias
primas, gerando assim uma forma de agregar valor a produtos poucos apreciados in natura,
como o caso de matrizesovinas (Servigo Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR, 2019).

A carne dos denominados animais de descarte é pouco apreciada in natura, devido as
suas caracteristicas sensoriais. Desta forma, nainddstria é, geralmente, utilizada para alimentos
processados. A competitividade do mercado surge como um gatilho para o desenvolvimento
de produtos inovadores e atender a demanda (ANDRADE et al., 2017; VIANA, 2008;
MORAES, 2018).

Este movimento de inovacdo vem reformulando produtos como linguicas, patés,
hamburgueres entre outros, mas a atencdo do consumidor quanto a qualidade, a utilizacdo e
insumos melhores para estas novas formulagdes estdo sendo observadas. Como alternativa a
industria esta fazendo substituicdes, como por exemplo, a fibra de coldgeno que é amplamente
utilizada na formulacdo de hambdrgueres, substituida por proteina de ervilha, que oferece
micronutrientes como manganés, fésforo, vitaminas B6 e B2 entre outros (ALMEIDA, 2019;
ANDRADE etal., 2017; NAIA, 2015).
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Na formulacéo de novos produtos € indispensavel aindustria conhecer as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais da matéria prima e dos produtos finais, tendo em vista levar ao
mercado um produto seguro, diferenciado e bem aceito pelo consumidor (ALMEIDA, 2017).

O estudo trouxe a proteina de ervilha como alternativa na substituicdo da fibra de
colageno na formulacdo de hamburgueres congelados de ovino, como forma de enriquecer as
caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto elaborado com carne de animais de descarte
e visando a diminuicéo do custo de producéo.

Tendo em vista a melhora constante e reducdo de custos de um produto cuja matéria
primaprincipal é cara, o estudo de alternativas as formulagdes convencionais é importante para

as empresas quando as alternativas tornam a produgdo mais viavel.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Produzir hambdrguer ovino congelado, com adicdo de proteina texturizada de ervilha,
elaborado com carne de animais de descarte e avaliar as caracteristicas sensoriais e a
aceitabilidade pelo consumidor de hamburguer ovino congelado com adicdo de proteina

texturizadade ervilha.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Para atingir o objetivo geral do trabalho, seguem os objetivos especificos da pesquisa:

* Produzir hambuarguer ovino congelado, com adicdo de proteina texturizada de
ervilha, elaborado com carne de animais de descarte.

» Verificarainfluénciade diferentes proporcdes de proteinatexturizada de ervilhana
qualidade fisico-quimica dos hamburgueres.

» Verificara influéncia de diferentes propor¢6es de proteina texturizada de ervilhana
aceitabilidade por parte dos consumidores, utilizando a metodologia Check-All-That-
Apply (CATA).
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 OVINOS

Os ovinos foram introduzidos no Brasil durante o século XVI e desde entdo foram
criados com o objetivo de explorar a producéo laneirada espécie. No estado do Rio Grande do
Sul a atividade ovina chegou ao seu &pice no século XX, onde evoluiu e gerou grande
desenvolvimento econdmico (AVILA et al., 2013).

Ao final da década de 80 ocorreu a crise da I&, a qual foi causada pelo aumento dos
estoques de |4 da Austrélia, da comercializacdo de tecidos sintéticose de uma série de crisese
colapsos mundiais que ocorreram nesse periodo. Como consequéncia desses acontecimentos,
0 namero de ovinos criados no Rio Grande do Sul diminuiu bruscamente (NOCCHI, 2001;
VIANA, 2008).

Desde a introducdo da ovinocultura, a mesma se apresenta como uma importante
atividade do agronegdcio brasileiro, executada em todas as regides do pais, sendo uma forma
de renda e subsisténcia de diversas familias, entretanto devido a esta crise, na década de 80, a
carne tornou-se o principal produto da cria¢do ovina ndo sendo mais a &, pela introducéo de
produtos sintéticos (SILVEIRA, 2001; NOCCHI, 2001; VIANA, 2008).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) no ano de
2020, o Brasil possui rebanho ovino de 20,62 milhdes de cabecas, sendo a regido nordeste a de
maior numero de cabecas com relagdo as outras regides do pais. Esse ranking é liderado pelo
estado da Bahia, com mais de 4,7 milhdes de cabecas, sequido por Pernambuco com 3,3
milhdes de cabecas e em terceira colocacdo estd o Rio Grande do Sul, que possui um rebanho
de cerca de 2,95 milhGes de animais (IBGE, 2020).

O estado do Rio Grande do Sul foi, por anos, 0 maior produtor de ovinos do Brasil.
Sendo que em 2013 havia 4,25 milhdes de cabecas. Desde entdo 0 nimero de cabecas decresceu
(IBGE, 2020).

O estado permaneceu nesta posi¢cdo do Ranking até o ano de 2015, apesar da queda da
producéo, tendo seu rebanho reduzido a 3,95 milhdes naquele ano. No ano de 2020, dado mais
recente fornecido pelo IBGE, o Rio Grande do Sul é o Unico estado da regido Sul a constar
entre 0s 5 maiores produtores do Pais. (IBGE,2020)

A adaptabilidade a ambientes tropicais e subtropicais € um fator muito importante na
criacdo e na producdo ovina. Diferentes racas tém diferentes caracteristicas que se refletem nas
respostas dos animais. Em meio a crise da década de 80 as propriedades passaram a importar
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reprodutores de racas especificas para carne, como Hampshire Down, Suffolk, lle de France e
Texel (SILVEIRA, 2001).

Segundo a Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacédo e a Agricultura (FAO)
o0 Brasil produziu 3,28 toneladas de carne ovina em 2020, um aumento de 9,33% com relacéo
a 2018. Esse aumento acompanha o crescimento nacional e mundial no rebanho, indicando
uma maior aceitabilidade dos produtos ovinos, tanto in natura quando processados
(ALMEIDA, 2019; FAO, 2021).

Considerada exdtica por suas caracteristicas peculiares de sabor, maciez e textura, a
carne ovina possui seus nichos de mercado especificos em restaurantes na culinarianacional e
internacional. Entretanto o habito do consumo de carne ovina é limitado quando comparado a
obtida de outras especies animais, no Brasil, segundo IBGE (2013), apenas 12% da populacéo
consome regularmente a carne oriunda de ovinos (ALMEIDA, 2017; IBGE, 2013).

Apesar do consumo ser baixo, o Brasil vem nos ultimos anos vem exportando mais e
importando menos de acordo com os dados da Estatistica de Comércio Exterior do
Agronegocio Brasileiro (AGROSTAT, 2022). A exportacdo de carne ovina in natura cresceu
11,61% de 2020 para 2021. Em contrapartida a importacao decresceu 12,82% no mesmo
periodo (AGROSTAT, 2022)

Estes dados apresentam tendéncias de mercado promissoras paraa produgéo de ovinos,
0 que estimula os produtores do ramo. Também informa que é necessario produzir mais para
atender o mercado interno, que vem buscando esta fonte de proteina (ALMEIDA, 2017;
AGROSTAT, 2022).

3.2 PRODUTOS CARNEOS

Atualmente, apesar do consumo pouco expressivo, a carne ovina vem sendo procurada
cada vez mais pelos consumidores que, de modo lento, estédo se tornando mais exigentes quanto
a qualidade. De acordo com a Embrapa, os habitos de consumo e compra estdo intimamente
ligados ao aspecto sociocultural das distintas regides do Brasil. Isso implica diretamente nas
formas de comercializacdo do produto e a frequéncia do consumo deste tipo de carne (Embrapa
Agroindustriade Alimentos, 2019).

A carne ovina se destaca devido ao seu valor nutricional, seu teor de acidos graxos
saturados & menor que a carne bovina, bem como, é comercializado como cortes especiais, 0
que garante a diferenciacdo do produto. Da mesma forma, € necessario que a carne ovinaesteja

regularmente a disposi¢do do consumidor nas géndolas, ou em mercados especificos, em que
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os consumidores estdo dispostos a pagar um preco Premium por cortes especiais (ALMEIDA,
2017).

De maneirageral, o baixo consumo da carne ovina se da pela irregularidade de ofertas,
faltade padréo e apresentacdo comercial damesma, sendo que os animais jovens sao destinados
ao abate, tendo em vista que a carne de animais adultos, classificados como animais de descarte,
apresentam como caracteristica menor maciez, sabor e odor mais intensos, resultando em um
produto dificil de ser comercializado, mesmo com baixo valor agregado (NOCCHI, 2001,
VIANA, 2008)

Desta formavém sendo desenvolvidas estratégias de diferenciacao e agregacao de valor
a carne ovina visando atender as demandas dos consumidores, o que pode representar
oportunidades para o sistemaagroindustrial da ovinocultura.

Por meio desse processo de diferenciagéo, a carne de cordeiro recebe valorizacdo em
relacdo a carne de animais de diferentes categorias, como idade e sexo, 0 que proporcionaaos
consumidores a possibilidade de escolha. Essa diferenciacdo por idade e sexo, esclarece quanto
as caracteristicas da carne e também a informacdo sobre a qualidade do produto. Com isso,
uma das estratégias que pode ser implementada para promover o consumo € a pratica de ofertar
cortes resfriados (EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS, 2019).

Uma estratégia importante para agregar valor a carne ovina é a industrializacéo. O uso
da carne de animais de diferentes categorias, principalmente de animais adultos, inteiros e de
descarte no desenvolvimento de produtos, ¢ uma opc¢do interessante para melhorar a
rentabilidade da cadeia produtiva da carne ovina (Embrapa, 2019).

Costa (2007) destaca que a disputa por consumidores podera acelerar 0s processos de
inovacao, introduzindo novos produtos no mercado e/ou agregando valor a produtos antigos,
conduzindo a uma reducdo no ciclo de vida dos produtos. Nisso, a classe de produtos
processados os defumados, temperados se destacam como maiores motivadores de consumo
(Embrapa, 2019).

Devido a baixa aceitacdo da carne oriunda de ovelhas de descarte no mercado, a busca
por agregar valor e proporcionar melhor aproveitamento desta carne, diversos estudos seréo
realizados no Brasil e no exterior elaborando alternativas parao uso deste tipo de carne, como
por exemplo derivados carneos fermentados (CRUXEN et al., 2018), copa (ANDRADE et al.,
2018), mortadela (ABDULLAH, 2014).

Atualmente os mercados apresentam diversos produtos carneos de ovinos, e 0
hamburguer ovino se apresenta como uma alternativa nutritiva para os consumidores que
buscam alimentos com alto valor nutricional e facilidade de preparo, bem como, se apresenta
como alternativa para a utilizacdo de carcagas descartes para os produtores. Os usos de
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condimentos auxiliam na melhor aceitacdo de produtos que sdo produzidos com matérias
primas como estas. Desta forma, agregar ingredientes na elaboracdo do alimento que visam
melhorar a composicdo nutricional da massa.

Conforme a legislacao especifica (BRASIL, 2000), hambdrguer é um produto carneo
industrializado, obtido da carne moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico adequado. O hambdrguer
tem como ingrediente obrigatorio carne e, como ingredientes opcionais, gordura animal ou
vegetal, agua, sal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, leite em pd, acucares, malto
dextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas e especiarias, vegetais, queijos e outros
recheios.

3.3 PROTEINA DE ERVILHA

Como previsto no RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade) de
hamburguer, vegetais podem ser utilizados na formulagdo de hamburgueres, dentre eles as
leguminosas. A ervilha pode ser uma destas leguminosas, inclusive utilizada na forma de
proteinatexturizada (BRASIL, 2000).

Segundo Naia (2015) em termos nutricionais, as leguminosas sdo uma boa fonte de
proteina, vitaminas e minerais, ricas em fibra, tém baixo teor de gordura e um teor consideravel
de hidratos de carbono complexos.

Conforme Couto (1989), historicamente a ervilha era cultivada tanto para forragem
qguanto como alimento. Sendo na alimentacdo, consumida na forma de grdos secos, moidos ou
inteiros, ou na forma de gréos verdes. Devido ao desenvolvimento da industria de alimentos,
foram colocadas em pratica formas alternativas de conservacdo da ervilha sendo atualmente
comercializada de varias formas, como: enlatada, congelada, na forma de farinhas, preparacgdes
ou frescas.

As proteinas texturizadas sdo ingredientes fabricados a partir do processamento de uma
fonte de proteina comestivel, como soja e ervilhas.

Ainda de acordo com Naia (2015, p. 31):

A ervilha é uma leguminosa que tem na sua composicdo
uma elevada quantidade de agua (= 69%) e hidratos de
carbono (= 18%), sendo a maioria amido (16,5%). Por outro
lado, tem um baixo teor em proteina (= 7%) e gordura total
(0,4%). Apesar do baixo teor no aminoacido metionina, a
ervilha tem um perfil satisfatorio de aminodacidos essenciais
e € uma boa fonte de lisina (Guerreiro et al., 2008). E
também umaboa fonte vitaminica, destacando-se o teor em
vitaminas B3 (1 mg/100 g ervilha cozida), B6 (0,36 mg/100
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g ervilha cozida) e (0,34 mg/100 g ervilha cozida). Quanto
aos minerais pode realcar-se o teor em potassio (270
mg/100 g ervilha cozida) e fésforo (110 mg/100 g ervilha
cozida), seguidos de magnésio (32 mg/100 g ervilha cozida)
e célcio (24 mg/100 g ervilha cozida).

Segundo dados do Departamento de Agricultura dos EUA (USDA , 2023), o teor de ferro
nesta leguminosa é de 1,54 mg/100g para a ervilha fresca cozida; na enlatada, 0,95 mg/100g;
na congelada, 2,40 mg/100g; e para produtos desidratados, como por exemplo sopa, 2,69
mg/100g.

As proteinas vegetais como matéria prima para uso na elaboracdo de produtos
alimenticios, se destacam por sua composi¢ao nutricional orientada para salde e associada a
beneficios dietéticos bem como pelo pregco mais atraente, que possibilita um custo mais

acessivel (DAVIS etal., 2010).
34 CARACTERISTICAS DA CARNE OVINA: FISICAS E QUIMICAS

Conforme Teixeiraetal. (2009), a determinacédo do valor de pH € importante e decisiva
para a caracterizacao fisica e quimica de um produto alimentar, ou seja, para obtencdo de um
produto de qualidade que va de encontro as exigéncias cada vez maiores do mercado
consumidor.

A conservacdo dos alimentos e o crescimento microbiano esta diretamente ligada ao
valor do pH. A carne ovina atinge pH final entre 5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas ap0s o abate. Sendo
que ao longo de todo processo produtivo, este valor nos interessa conhecer e controlar, a fim
de garantir maior seguranga a conservacdo dos alimentos até seu consumo final
(HARNANDEZ-HERRERO et al., 1999; ROMPF & JAHN, 2000; ORDONEZ & HOZ, 2007;
PRATES, 2000).

O nivel proteico, assim como a umidade e o pH presente nos produtos carneos
proporcionaum ambiente propicio ao crescimento de microrganismos, tornando esses produtos
6timo meio de cultura natural (ALNOMAN, 2017). A agua é um constituinte importante da
carne, encontrando-se acimade 70%, influenciando assim a suculéncia, cor e sabor (AMORIM,
2013).

O contetdo em umidade é um dos mais importantes e mais usados indices no
processamento de alimentos. O teor de matéria seca no alimento € inversamente proporcional
ao contetido de umidade e esta tem um grande valor econdmico para 0 processamento de
alimentos (MANUEL, 2014).


https://www.usda.gov/
https://www.usda.gov/
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Em busca da reducdo de oxidacdo lipidicae aumento da vida de prateleira da carne,
vém sendo desenvolvidas varias tecnologias, como embalagens a vacuo, atmosfera modificada
e utilizacdo de antioxidantes. Segundo Daigle et al. (2005) a utilizacdo de colageno pode
aumentar o teor de umidade, gordura e proteinas de produtos carneos.

Pesquisas com utilizacdo de colageno para melhorar a Capacidade de Retencéo de Agua
(CRA), mostraram que, mesmo em baixos niveis, este ingrediente € um efetivo estabilizante,
contribuindo para melhoria do sabor e da suculéncia de produtos carneos (ALMEIDA et al.,
2006).

Os alimentos sdo constituidos por &gua, matériaseca, e também por matériamineral, a
qual chamamos de cinzas, a qual tem como constituintes principais: potassio, sédio, calcio e
magnésio. Por meio de estudos, foram observados em caprinos valores de cinzas que variam
entre 1,04% a 1,14%. Valores mais elevados foram descritos por Manuel et al. (2014) ao
analisar pernas secas e curadas de carne ovina e caprina sendo 9,22% em cabras e 10,33% em
ovelhas, os autores relacionam este fato ao baixo teor de umidade encontrado no mesmo
trabalho (ZAPATA etal., 2001; MADRUGA et al., 2005; TEIXEIRA et al., 2015).

Em alimentos altamente pereciveis como carne, peixe, vegetais e leite a faixa de
atividade de agua € de 1,00 até 0,95. No entanto, valores de Aw abaixo de 0,60 sdo limitantes
para crescimento microbiano (FORSYTHE, 2002). A atividade de agua (Aw) reflete o teor de
agua livre disponivel para que as alteragdes fisico-quimicas, bioquimicas e microbiolégicas

ocorram, estando diretamente associada & deterioracao dos alimentos (JUNIOR et al., 2007).

35 CARACTERISTICAS DA CARNE OVINA: SENSORIAIS

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta chave, ndo s6 no desenvolvimento de novos
produtos, como na selecdo e caracterizacdo de matérias-primas, no estudo de vida util, na
identificacdo das preferéncias dos consumidores por um determinado produto, na selecdo dos
sistemas de embalagem e nas condi¢fes de armazenamento para a otimizagdo e melhoria da
qualidade (RODRIGUES, 2007).

Os gostos e odores caracteristicos do rango tem por origem a oxidacédo de lipideos a
qual é responsavel por off flavors e off odors, que sdo importantes causas de rejeicdo pelo
consumidor. A carne é normalmente rica em triacilglicerois e fosfolipidios que sofrem
processos de oxidacdo quando afastados da protecdo natural por ocasido do abate e falénciada
circulacdo sanguinea (OSAWA et al., 2005).

Tendo em vista as caracteristicas e as avaliacBes sensoriais da carne de pequenos

ruminantes, ovinos e caprinos, que promovem resultados sobre os diversos fatores que
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determinam as tendéncias de consumo dessa carne e subprodutos (MARTINEZ-CEREZO et
al., 2005).

A qualidade da carne estd diretamente relacionada a adequada distribuicdo das
gorduras, influenciando na textura, na suculéncia e no sabor. De acordo com sua localizacao,
a gordurada carne pode ser descritacomo intracelular ou intercelular. A intracelular se distribui
sob a forma de goticulas no plasma da célula, ocorrendo em menor quantidade que as outras
localizagdes. A intramuscular e o grau de gordura de cobertura na carcacga séo fatores que
contribuem para a suculéncia e maciez da carne. De maneira geral, a carne proveniente de
animais jovens apresenta apenas tragcos de gordura; € macia, com aroma mais suave gque o da
carne de animais velhos, tornando-se atrativa aos consumidores (RODRIGUES, 2007;
MENEZES et al., 2009).

Diante disso, ndo ha davidas de que a analise sensorial contempla um papel muito
importante no que ser refere a investigagdo da industriaalimentar, sendo desta forma possivel
a comparacao de resultados sensoriais, com resultados instrumentais e analiticos (MACEDO,
2014).

36 METODOLOGIA DE ANALISE SENSORIAL

Segundo Zenebon et al. (2008) a analise sensorial da aparéncia, textura, odor e sabor sdo de
grande importancia, visto que essas caracteristicas sao as que mais se alteram no inicio da
deterioracdo das carnes. Segundo o autor, a analise sensorial pode ser realizada por meio de
testes discriminativos, descritivos ou afetivos, para a realizacdo destes é preciso que haja
contato e interacdo entre individuos e produtos.

Check-All-That-Apply (CATA), é uma metodologia na qual os consumidores sdo
apresentados a uma listade termos e séo solicitados a selecionar todos aqueles atributos que se
aplicam a amostra apresentada, tornaram-se uma das abordagens mais populares para
caracterizacdo sensorial de produtos com consumidores (ARES; JAEGER, 2015).

O formato estruturado das perguntas do CATA permite a coleta e analise de dados de
grandes consumidores amostras de forma facil e rapida (ARES & VARELA, 2014). CATA é
uma metodologia, realizada por meio de técnica subjetiva para coletar informacdes sobre a
percepcdo dos consumidores arespeito de caracteristicas sensoriais dos produtos. Este formato
do questiondrioem CATA permite que os consumidores escolham todos os atributos possiveis
para descrever um produto, por meio de uma lista pré-estruturada apresentada, as respostas
podem ser utilizadas como dados suplementares, para maximizar a aceitacdo dos produtos
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).
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Existem estudos que comparam a eficiéncia de CATA com o uso de avaliadores
treinados, os quais relatam altas correlacOes detectadas entre as avaliagdes, deixando em
evidéncia que os consumidores sdo capazes de avaliar os atributos sensoriais de uma forma
semelhante. A discriminacdo entre as amostras é verificada através da aplicacdo do teste
estatistico Q de Cochran, sendo que um estudo com relevancia estatistica deve considerar o uso
de cerca de 100 consumidores (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).
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4. MATERIAIS E METODOS

Esse estudo foi dividido em etapas, sendo que a primeiradelas foi o abate de ovinos e a
elaboracdo e o congelamento dos hamburgueres, bem como parte da anélise sensorial, esta etapa
foi realizada na cidade de Salvador do Sul, regido localizada na Serra Galcha. Na segunda etapa
foram realizadas as andlises fisico-quimicas dos hamburgueres na unidade da UERGS em
Encantado, no Vale do Taquari, onde também foram realizadas as Analises Sensoriais. A

elaboracdo dos hamburgueres e as analises foram realizadas no periodo de janeiro a junho de 2022.

4.1 AREA DE ABRANGENCIA DO ESTUDO

Para a elaboracdo dos hambdrgueres foram utilizadas carnes de ovinos machos e
fémeas com mais de cinco anos de idade provenientes de propriedades situada em S&o Pedro
da Serra— RS. Os animais foram abatidos no Frigorifico Specht Ltda em Salvador do Sul - RS,
sob Servico de Inspecdo Municipal (SIM) atuando em Sistema Brasileiro de Inspecédo de
Produtos de Origem Animal — SISBI/POA. A carne foi, posteriormente, levada a Celebra
Alimentos, onde as amostras foram formuladas e congeladas, no més de janeiro de 2022.

Atualmente a empresa parceirarealiza a elaboragdo de hamburgueres com a utilizacdo
de fibra de colageno na formulagédo, em virtude disto, a fibra de colageno foi utilizada com
padrdo em concentragdo de 1%, tendo em vistaa utilizacdo desta porcao pela empresa.

Foram formuladas amostras de hambdrgueres elaboradas nas concentracfes de 1%,
2,5% e 5% de proteina texturizada de ervilha e de 1% de fibra de colageno, como amostra
padrdo. As amostras foram mantidas sob congelamento em veiculo refrigerado durante a
logistica de transporte até a unidade da UERGS na cidade de Encantado, visando manter a
qualidade das amostras durante o transporte.

Na tabela 1 encontra-se as formulages utilizadas na pesquisa.
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Tabelal - Formulacao utilizada para fabricacdo dos hamburgueres a base de carne de ovelha.

MATERIA PRIMA (kg) A B C D
Recorte Ovino 3,692 3,692 3,675 3,647
Agua 0,450 0,450 0,450 0,450

CONDIMENTOS (kg)

Lactato 0,093 0,093 0,093 0,093
Fibra de Coldgeno 0,011

Proteina de Ervilha 0,011 0,028 0,056
Fosfato 0,020 0,020 0,020 0,020
Eritorbato fixador 0,020 0,020 0,020 0,020
Acucar 0,010 0,010 0,010 0,010
Alho em pé 0,009 0,009 0,009 0,009
Realgador de Sabor Glutamato Monossddico 0,009 0,009 0,009 0,009
Salsa em Flocos 0,007 0,007 0,007 0,007
Cebolaem pd 0,007 0,007 0,007 0,007
Pimenta Branca 0,007 0,007 0,007 0,007
Paprica picante 0,005 0,005 0,005 0,005
Pimenta vermelha em flocos 0,004 0,004 0,004 0,004
Sal 0,061 0,061 0,061 0,061

A: 1% de fibra de colageno; B: 1% de proteina texturizada de ervilha; C: 2,5% de proteina texturizada de

ervilha; D:5% de proteina texturizada de ervilha
Fonte Autora (2022)

4.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

As formulagOes receberam as seguintes denominagdes amostra A (1% de fibra de
colégeno), amostra B (1% de proteina texturizada de ervilha), amostra C (2,5% de proteina
texturizada de ervilha) e amostra D (5% de proteina texturizada de ervilha, n® 106). A porcéao
de proteinatexturizada de ervilha foi sendo aumentada proporcionalmente a reducao do recorte
ovino, garantindo assim a propor¢do nas amostras. Os condimentos utilizados, sdo os de uso
padréo da empresa, sendo externa apenas a proteina texturizadade ervilha, mantendo assim a
caracteristicado produto ja elaborado pela empresa parceira.

As carcacas foram desossadas, separando assim 0s 0sso0s, sendo subdividido em retalho
magro e retalho gordo, sendo utilizado apenas recortes magros para as formulagfes dos
hambdrgueres, depois moida em Picador de carne PC-98 Skymsen, com disco de 8mm.

Na sala de insumos foram pesados os condimentos em Balanca digital pesadora UDC
6/1 POP criando assim um Mix para cada formulacdo. Apds a moagem da carne, foi realizada
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a pesagem para a producdo das massas, em Balanca digital pesadora UDC 6/1 POP, e
acondicionadaem caixas para realizacdo da misturados demais ingredientes.

A adicédo e misturafoi realizada de forma manual, devido aos equipamentos serem para
producéo de grandes volumes. Deste modo, a massa de carne moida recebeu a adi¢cdo do Mix
de condimentos sendo incorporado a massa gradualmente. As misturas foram homogeneizadas
por 10 minutos e encaminhada para a pesagem e modelagem dos hamburgueres.

Foram pesadas, em Balanga digital pesadora UDC 6/1 POP da marca Urano, esferas de
120g de hamburguer, direcionada para 0 Modelador de Hamburguer Manual - Hp 112, da
marca Picelli, utilizando plastico separador de hamburgueres, identificados e acondicionados
em caixas de polietileno vazadas. Os hamburgueres foram encaminhados ao tunel de
congelamentoa -18° C para serem direcionados para as analises.

Na figura 1 encontram-se ilustradas as etapas da fabricacdo até os provadores.

Figura 1 - Fluxograma de fabricacdo dos hamburgueres.
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Fonte Autora (2022)
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As etapas de abate, resfriamento e expedi¢cdo ocorreram no Frigorifico Specht,
posteriormente as etapas de recebimento, desossa, moagem, pesagem, adi¢cdo de insumos,
mistura, pesagem, modelagem, identificacdo e congelamento foram realizadas na Celebra
Alimentos. O transporte, armazenagem e preparo foram realizados pela equipe de pesquisa.

4.3 ETAPAS DE PRODUCAO

As etapas de producdo dos hamburgueres seguiram a receita padrdo da empresa, que
segue abaixo, as etapas registradas na elaboracao:

« 10 Abate: etapa em que os ovinos passam pelo sistema de inspecéo para assegurar a
seguranca alimentar. sendo posteriormente resfriada para expedicdo. Apos, €
transferido para o local de producdo dos hamburgueres (Figura 2).

Figura 2 - Sala de abate.

Fonte Autora (2022)

» 209 Desossa: A desossadas carcacgas para a obtencao de retalho é realizadaem sala com
temperatura controlada sendo destinados para a elaboragdo dos hamburgueres os
recortes magros das carcacas (Figura 3).

Figura 3 - Caixa de retalhos obtidos da desossa das carcagas.
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Fonte Autora (2022)

3°. Moagem: Depois da separacdo dos recortes dos mesmos passam para 0 processo de
moagem sendo transformado em uma massa (Figura 4), todo o processo é realizado sob
temperatura controlada.

Figura 4 - Carne de ovino moida.
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Fonte Autora (2022)

4°, Preparo das misturas, lactato, fibra de colageno ou proteina de ervilha, fosfato,
eritorbato fixador, aclcar, alho em po, realcador de sabor Glutamato Monossddico,
salsaem flocos, cebolaem po, pimenta branca, paprica picante, pimenta vermelha em
flocos e sal (Figura 5).

Figura 5 - Preparo das misturas.

Fonte Autora (2022)
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5° Adicdo das misturas, de acordo com as formulacgdes (lactato, fibra de colageno ou
proteina de ervilha, fosfato, eritorbato fixador, agucar, alho em po, realgador de sabor
Glutamato Monossadico, salsa em flocos, cebola em pd, pimenta branca, paprica
picante, pimentavermelhaem flocos e sal) (Figura6).

Figura 6 - Adigdo das misturas na carne moida.

Fonte Autora (2022)

6°. Pesagem e moldagem: foram pesadas amostras com 120 gramas (figura 7) e
enformadas e separadas por plastico separador de hamburgueres. As formas foram
realizadas em prensa com pressdo manual (Figura 8), apds acondicionadas e levadas ao
congelamento.

Figura 7 - Prensagem dos hamburgueres.
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Fonte Autora (2022)

Figura 8 - Modelagem dos hamburgueres.

S—

Fonte Autora (2022)

» 7° Identificacdo e congelamento: foram acondicionados em caixas brancas vazadas e
colocadas em tunel de congelamento. (Figura 9).

Figura9 - Identificacdo e congelamento.
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Fonte Autora (2022)

4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS HAMBURGUERES

As anélises foram realizadas em laboratorio da UERGS na cidade de Encantado - RS
(Multilab), bem como a anélise sensorial.
As analises fisico-quimicas dos hamburgueres (Figura 10) foram realizadas no periodo de
janeiro a junho de 2022. Por meio das amostras resfriadas e congeladas das diferentes
formulagdes, encaminhados ao laboratdrio em caixa isotérmicacom gelo reciclavel.

Figura 10 - Analises fisico-quimicas dos hamburgueres

Fonte Autora (2022)

Na etapade andlises fisico-quimicas foram realizadas a verificacdo do teor de umidade,
cinzas, atividade de 4gua e cor, sendo descritas a seguir.
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4.4.1 Teor de umidade

Para a determinacdo do teor de umidade dos hambdrgueres, foi realizado
procedimento conforme Zenebon et al. (2008). A perda de umidade por dessecacéo foi obtida
por secagem em estufa durante 24 horas a umatemperatura de 105°C +2°C, até o peso de massa
constante ser atingido. A anélise foi realizadaem triplicata. Aanalise de umidade das amostras
foi realizada por meio de secagem direta, em triplicata, sendo realizada corregéo e eliminando
o valor com maior diferenca. Teor de cinzas

Conforme Zenebon et al. (2008) obteve-se a percentagem do teor de cinzas das
amostras, que ap0ds pesadas foram secas por carbonizacéo e incineradas a 550°C £25°C durante
5 horas no Forno Mufla Fornitec F2 — DM. Depois de retiradas da mufla, resfriada em
dessecador até a temperaturaambiente, as amostras foram pesadas afim se determinar a massa
do residuo. O resultado foi expresso em percentagem de massa.

Com relagdo as cinzas das amostras de hamburgueres, foi realizada em mufla a 550°C
durante 5 horas, a analise foi realizada em quadriplicata, e os dados foram analisados por meio
de Anova fator duplo sem repeticdo, com confianca de 95%.

4.4.2 Atividade de dgua (Aw)

Por meio do aparelho para teste de atividade da agua LabSwift-aw, em sala climatizada
e equipamento com temperatura estabilizada, as amostras foram preparadas e acondicionadas
dentro da camara de andlise e foi realizada a leitura da mesma. Quando finalizado o
equipamento estabilizae registrar o resultado.

Na realizacdo das analises de atividade de agua (aw), as amostras foram submetidas ao
equipamento LabSwift-aw, em sala climatizada e com temperatura estabilizada, as amostras
foram preparadas e acondicionadas dentro da cAmara de analise em duplicata. Os dados foram
analisados por meio de Anova fator duplo sem repeticdo, com confiancga de 95%.

4.4.3 Cor

Para determinacéo de coloracdo, por meio de Cromdmetro CR-400, foram coletados
valores em 4 pontos de cada amostra e em triplicata, considerando as informacdes de: L*
(luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo), aplicando
ANOVA aos resultados, observando a diferencasignificativaentre elas.
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4.5 ANALISE SENSORIAL DOS HAMBURGUERES

A andlise sensorial dos hamburgueres foi feita apos aprovacio do Comité de Eticaem
Pesquisa (CEP) da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, pelo parecer CAAE:
52695021.2.0000.8091 e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelos
provadores. Os hamburgueres foram mantidos em condi¢Ges ideais de conservacdo, sob
congelamento, até 0 momento da analise.

Para os testes de aceitacdo sensorial, os hamburgueres elaborados foram codificados na
borda do prato com 3 digitos aleatorios, preparados por coccao, a partir do estado congelado,
em chapa pré-aquecidaa 150 °C pelo tempo de 6 minutos cada lado. Apos, foram porcionados
em seis partes cada amostra. Foi elaborada uma escala de apresentacdo para as amostras, nas
quais todas apareceram na mesma quantidade de vezes nas posi¢des de apresentacéo.

As amostras foram apresentadas em pratos plasticos (DUCKOTSKY, 2009), e indicado
aos participantes que provassem as amostras da esquerda para a direita, tomando agua potavel
e biscoito 4gua e sal entre uma e outra, e solicitado que marcassem as caracteristicas na ficha
sensorial (Apéndice 1).

A metodologiautilizada foi Check-All-That-Apply (CATA), como descrito por Ares &
Varela (2018). Os atributos analisados foram baseados em caracteristicas levantadas em
publicacBes referentes a produtos carneos. Esses atributos foram: macio, sabor gorduroso,
aspecto palido, sabor salgado, odor forte, sabor de ervilha, residual arenoso, sabor residual,
odor de ranco, seco, textura firme, suculéncia, cor escura, sabor estranho, quebradico, cor clara,
aparéncia de suculenta, aparéncia uniforme (ZEOLA et al., 2012; COSTA et al., 2017;
ALMEIDA et al., 2019).

Também foi avaliadaa percepcdo dos consumidores sobre o que seria um hamburguer
ovino ideal, através de sua expectativa conforme descrito por Rodrigues et al. (2017), com
ajustes. Para tanto, os voluntérios foram convidados a assinalar dentre a lista de multipla
escolha os atributos de um hamburguer ideal. Assim gerando dados quanto ao hamburguer
ovino ideal e a amostras apresentadas.

Primeiramente, ao provar cada uma das amostras apresentadas os voluntarios, atribuiam
uma nota de 1 a 9, correspondente a “desgostei muitissimo” até “gostei muitissimo”,
registrando essa nota na ficha de anélise sensorial.

Posteriormente a atribuicdo desse valor, os provadores indicaram o0s atributos que
sentiram estar presentes na amostra, assinalando o campo anterior ao atributo, sendo eles:
macio; sabor gorduroso; aspecto palido; sabor salgado; odor forte; sabor de ervilha; residual
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arenoso; sabor residual; odor de ranco; seco; textura firme; suculéncia; cor escura; sabor
estranho; quebradico; cor clara; aparéncia de suculenta e aparéncia uniforme. Os atributos
foram apresentados de forma randomizada, para evitar o efeito de posicao, sendo elaboradas
fichas distintas.

Ao final da ficha, os provadores indicaram os atributos de um hamburguer ideal, dentre
a lista presente, bem como informac@es quanto ao seu perfil sociodemografico, apenas para
fins de caracterizagdo da amostragem.

Os dados foram compilados em planilha de Excel e analisados pelo programa XLSTAT
Statistical Software e Teste Q de Cochran’s para avaliar a significancia estatistica. Apos a
analise das amostras (CATA), foram realizados ajustes (exclusdo) dos atributos com menos de
10% de indicacgéo pelos provadores. Desta forma, apds o ajuste, a anélise foi repetida apenas
com as informagdes com indicacdo significativa, as quais apresentam um resultado preciso
guanto a aceitabilidade das amostras.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Visando atender o objetivo geral e 0s objetivos especificos do estudo, apresentam-se 0s

resultados e a discussao dos mesmos.
5.1  ANALISES FISICO-QUIMICAS

O presente estudo foi realizado em parceria com empresas localizadas em Salvador do
Sul - RS, tendo como base o processo de elaboracdo de hamburgueres realizado atualmente
pela industria. Isso torna os resultados aplicaveis a empresa, quanto ao desenvolvimento de um
novo produto. O objetivo do uso da proteina de ervilha foi avaliar a aceita¢do pelo consumidor,
tendo em vista 0 valor deste produto quando comparado ao valor da fibra de colageno,
tornando, assim, o hamburguer com proteina de ervilha um produto com custo de producgéo
menor.

A “proximate composition” dos alimentos tras teores de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas e carboidratos. Onde esses componentes alimentares sao de interesse para a industria
de alimentos para o controle de qualidade (QC), desenvolvimento de produtos ou fins
regulatérios.

Na tabela 2 encontram-se ilustradas as médias dos resultados e os Desvios Padréo

obtidos na pesquisa.

Tabela 2 - Valores de Média e Desvio padrdo das analises fisico quimicas das amostras em base Umida

AMOSTRA MEDIA DP
UMIDADE %
A 69,767 a 0,010
B 65,495 a 0,014
C 68,329 a 0,004
D 67,642 a 0,005
CINZAS %
A 0,103 a 0,012
B 0,103 a 0,008
C 0,092 a 0,004
D 0,094 a 0,003

ATIVIDADE DE AGUA %




A 0,873 a 0,004
B 0,892 a 0,004
C 0,885a 0,006
D 0,880 a 0,010
COR % (L¥)
A 39,132a 1,731
B 41,760 a 0,526
C 41,233 a 1,627
D 44,207 a 1,473
COR % (a%)
A 16,473 a 0,925
B 16,717 a 1,140
C 16,114 a 0,863
D 15,685 a 0,685
COR % (b®)
A 10,234 a 0,581
B 9,9633a 0,884
C 9,840 b 0,825
D 11,575 a 0,756

A: 1% de fibra de colageno; B: 1% de proteina texturizadade ervilha; C: 2,5% de
proteinatexturizadade ervilha; D:5% de proteina texturizada de ervilha
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Legenda: Cor: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).

5.1.1 Anélise de umidade

As amostras ndo apresentaram diferenca significativa entre elas, no teor de umidade.

Foram encontrados valores de média de 65,495 a 69,767 % de umidade.

Concluimos que a adicdo de proteina de ervilha, independente da sua proporg¢éo, quando

comparadaa fibrade colageno, ndo altera o hamburguer ovino quanto ao seu valor de umidade.

A umidade responde, em parte, pelas caracteristicas sensoriais, pois as reacdes de lipolise e

protedlise necessitam de meio aquoso para ocorrer, influenciando a cor, textura e firmeza do

produto carneo (TERRA & FREITAS, 2004).

O mesmo ocorreu em estudo realizado com o enriquecimento nutricional de

hamburguer, preparados com diferentes concentra¢des de Yacon, Moringae Ora-pro-nobis. O

teor de umidade de hamburgueres preparados com diferentes concentragées de farinha (YYacon,
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Moringa, e Ora-pro-nobis) ndo apresentou alteracdes perceptiveis, quando considerado o tipo
de farinhae a concentracéo de farinha utilizada (ZIEGLER et al., 2020).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de hamburguer nédo
apresenta padrdes de umidade, conforme a Instru¢do Normativan®. 20 de 31 de julho de 2000.
Essa mesma legislacdo determinao valor médximo de umidade como sendo de 70% para patés
e pastas de carne (BRASIL, 2000).

A substituicao da fibra de colageno por proteina de ervilhando apresentou diferencana
concentracdo de umidade do produto, 0 que ndo ocorreu em experimento realizado adicionado
de farinha de aveia (JUNIOR et al, 2009), visando ao aproveitamento da carne de ovinos de
descarte, os resultados de umidade variaram de 66,57% a 73,64%, no caso foram realizadas 12

formulagdes distintas.
5.1.2 Cinzas

Os resultados demostraram que as amostras nao apresentaram diferenca significativa
no teor de cinzas entre as formulacdes. Tendo variado as médias de valores de 0,092 a 0,103%
de cinzas. Esse baixo valor se d& pelo fato de a proteina utilizada ser texturadatendo 83% de
digestibilidade de proteina bruta, conforme a ficha técnica do produto utilizado, sendo que na
mesma, ndo constam minerais.

A substituicao da fibra de colageno por proteina de ervilhanéo apresentou diferencana
concentracdo de cinzas do produto, 0 que ndo ocorreu em experimento realizado por Seabra et
al. (2002) quando adicionado fécula de mandioca e farinha de aveia como substitutos de
gordura na formulacdo de hamburguer de carne ovina, no experimento foram abordadas quatro
formulacGes, e realizado com elas cruas e cozidas, havendo diferenca significativa entre o0s
hamburgueres.

Quanto a cinzas A maior concentracdo de cinzas de 2,39% ocorreu no hambdrguer
composto por 6% de farinha de ora-pro-ndébis, em relacdo ao controle, com 1,77% de teor de
cinzas (ZIEGLER, et al.,2020).

5.1.3 Atividade de agua (aw)

As amostras ndo apresentaram diferenca significativa para a atividade de agua entre as
formulacGes. Onde as amostras variaram entre 0,873 e 0,892. Sendo que no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do hamburguer, ndo constam informacdes quanto a essa
caracteristica do produto, sendo que neste documento o hamburguer, € um produto carneo

industrializado que é obtido da carne moida dos animais de agougue, podendo ser suino,
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bovino, ovino entre outros, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, e que deve ser
moldado na forma de disco ou na forma oval, e submetido a processo tecnolégico adequado,
como o congelamento, que utilizamos neste estudo.

O experimento apresentou média de 0,88 entre as amostras, em um experimento similar,
Junior (2009) obteve uma média de 0,99. Enquanto Melo (2013) em suas formulacdes de
hamburguer ovino/ suino, com e sem adigdo de chia, obteve varia¢6es de 0,960 em hamburguer
FC (FC = Formulagéo C 50% carne ovina/50% carne suina e 4% chia) com 120 diase de 0,973
em hamburguer FA (FA = Formulacdo A 50% carne ovina/50% carne suina) com 30 dias.

514 Cor

Foram também realizadas analises de cor, onde o parametro L* (luminosidade)
apresentou valores entre 39,13 e 44,20, sendo que a formulacao adicionada de 5% de proteina
de ervilha apresentou o maior valor de L*, indicando um produto mais palido, efeito similar ao
encontrado por Seabra et al. (2002). as amostras tiveram diferenca significativano quesito L*.

O mesmo ocorreu no estudo de Ziegler et al. (2020), onde houve uma reducdo
significativa (p < 0,05) no valor de L* com o aumento da concentragdo de farinha,
independentemente do tipo de farinha utilizada.

Ja os valores de a* (teor de vermelho) variaram de 15,68 a 16,71, sendo o menor valor
correspondente & formulacdo com 1% de proteina de ervilha, ndo significativo. J4 Seabra et al.
(2002) em seus experimentos, verificaram que adicionar diferentes fontes de fibra em
hamburgueres ovinos ndo influenciou a cor do produto, medida pelo sistema CIELab. Por meio
de Anova fator duplo sem repeticdo, a 95% de confianga as amostras nao tiveram diferenca
significativano quesito a*.

Ziegler et al. (2020) observaram reducao significativa (p < 0,05) no valor a* com o
aumento da concentragédo de farinha, com as maiores redugdes no valor a* observadas para as
farinhas de Moringa e Ora-pro-ndbis. Esses resultados demonstraram que os hamburgueres
perderam a coloracdo avermelhada, caracteristica do hambdrguer tradicional. Conforme o
autor, esse comportamento é esperado quando outros ingredientes ndo carneos sao adicionados
ao hamburguer, comportamento semelhante foi observado por Sanchez-Zapataetal. (2010) em
hamburgueres de porco, aos quais foram adicionadas fibras de chufa.

Os valores de b*(teor de amarelo) varia de 9,84 a 11,57, sendo o maior valor de b* da
formulagdo adicionada de 5% de proteina de ervilha. A 95% de confianga por meio de Anova

as amostras tiveram diferencasignificativa.
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Foi aplicado Teste Tukey para verificar as amostras, e a diferenca critica comparada
com as médias das amostras que diferiram entre si. Desta formaas amostras de Ervilha 2,5% e
Ervilha a 5% apresentaram diferenca significativa, 0 que pode ser caracterizada pela cor da
proteina utilizada, que possui coloracdo verde amarelada, sendo em 5% a maior quantidade
neste experimento.

Em seu estudo, Ziegler et al. (2020) observaram redugao significativa (p < 0,05) no
valor de b* com o0 aumento da concentragéo de farinha, independentemente do tipo de farinha.
Esses resultados demonstraram que a coloracdo amarela dos hamburgueres foi reduzido. Entre
as amostras apenas a luminosidade teve diferenca significativa, caracterizando que as amostras
com uso de farinhasalteram essa caracteristica do produto.

A figura 11 a seguir tras os valores obtidos na analise de coloragédo das amostras dos
hamburgueres.

Figura 11 - Analises de coloracdo das amostras, sendo A: Coléageno; B: ervilha 1%; C:

ervilha2,5% e D: ervilha 5%
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Sendo: L* (luminosidade), a* (teor de vermelho), b*(teor de amarelo)

Fonte Autora (2022)

5.2 ANALISE SENSORIAL

Esta etapa da pesquisa contou com 100 provadores, 0s quais apresentaram o perfil do
Quadro 01, abaixo:
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O grupo estava dividido entre homens (54%), mulheres (44%), outros (0%) e ndo quero
responder (2%). A maioria dos provadores possui ensino médio completo e faixa salarial entre
R$ 1.045,00 e R$ 3.135,00 o que caracteriza um publico com poder aquisitivo médio, sendo
que segundo o levantamento do IBGE, no 4° trimestre de 2022, a renda média do brasileiro
ficou em R$ 2.808 e a média de idade dos provadores foi de 32 anos.

Quadro 01 - Caracteristicas socioeconémico dos participantes

Caracteristicas socioecondmicas dos participantes
Género: % N°
Masculino 54% 54
Feminino 44% 44
Outros 0% 0
N&o quero responder 2% 2
Escolaridade % N©°
Ensino Fundamental incompleto  15% 15
Ensino Fundamental Completo 10% 10
Ensino Médio Completo 52% 52
Ensino Superior Completo 23% 23
Faixa salarial % N©°
Menos de R$ 1.045,00 7% 7
Entre R$1.045,00 e R$3.135,00 62% 62
Entre R$3.135,00 e R$6.270,00 19% 19
Entre R$6.270,00 e R$8.360,00 0% 0
Entre R$8.360,00 e R$10.450,00 0% 0
Mais que R$10.450,00 0% 0
N&o quero responder 12% 12

Fonte Autora (2022)

A Figura 12 traz o perfil de consumo dos participantes quanto a carne ovina, linguicae
hamburguer ovino, bem como a frequéncia de consumo e se costuma ou ndo provar produtos
inovadores.
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Figura 12 - Perfil de consumo dos participantes
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Fonte Autora (2022)

Analisando a figura 12, é possivel verificar que a maioria dos participantes consomem
carne ovina, sendo que apenas 14% dos provadores sdo pessoas que ndo consomem. A maior
parte dos provadores consomem raramente (39%), seguidos dos que consomem ao menos 1
vez no més (26%). Os provadores que consomem semanalmente somam 15% do total e apenas
6% consomem duas vezes ou mais na semana.

Quanto ao consumo, em sua pesquisa Andrade et al (2017) obteve dados similares, onde
identificou trés grupos de consumidores com base na frequéncia de consumo de carne de
cordeiro. Em sua maioria, os participantes eram classificados como consumidores ocasionais
de carne de cordeiro (poucas vezes na minha vida: 27%, e poucas vezes ao ano: 35%). Houve
também um pequeno numero de participantes que foram classificados como consumidores
frequentes (pelo menos uma vez por més: 17%, a0 menos uma vez por semana: 7%, e todos 0s
dias ou quase todos os dias: 1%) e apenas 12% nunca experimentou carne de cordeiro.

Quando solicitado aos provadores que indiquem a preferéncia de consumo da carne
ovina e seus derivados, 59% indicam que gostam de carne ovina, bem como 44% indicam que
gostam de linguica ovina e 57% dos provadores gostam de hamburguer ovino. O consumidor
aqui referido, aponta que tem maior preferéncia pela carne in natura, posteriormente pelo
consumo de hamburgueres e uma menor aceitagéo por linguicas ovinas.

Foi observado que 10% dos provadores ndao gostam de carne ovina, quando nos
referimos ao derivado hamburguer, 11% dos provadores indicaram ndo gostar. Ja a menor
aceitabilidade esta relacionada ao consumo de linguicas ovinas, onde 18% dos provadores
indicaram nédo gostar. De todos os entrevistados, a maioria (62%) afirmaram que costumam

experimentar produtos inovadores.
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Foi observado o percentual de atributos percebidos em teste CATA por cada
consumidor ao provar 0os hamburgueres, sendo que o CATA foi realizado novamente apds a
excluséo de atributos com menos de 10% na contagem de atributos verificados. Conforme
Alcantara & Freitas-Sa (2018), a metodologia Check-All-That-Apply (CATA) permite que 0s
consumidores escolham atributos por meio de uma lista préestruturada, marcando os atributos
que sentiram ao provar o produto.

Nesta primeira analise foi verificado que as amostras ndo se caracterizavam pelos
seguintes atributos: aspecto palido (3%), odor forte (8%), sabor de ervilha (6%), residual
arenoso (1%), odor de ranco (4%), sabor estranho (9%) e quebradico (3%). Ou seja, as amostras
ndo apresentavam essas caracteristicas segundo os provadores. Com base nessa contagem de
atributos, as caracteristicas listadas foram excluidas do estudo e foi realizada uma nova anéalise
CATA dos dados ajustados.

Os atributos, que inicialmente eram 18, foram reduzidos para 11 e o percentual de
atributos percebidos em teste CATA (Ajustado), por cada consumidor ao provar 0s
hamburgueres, segue no Gréfico abaixo (Figura 13):

Figura 13 - Percentual de atributos percebidos por cada provador (Ajustado).
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Fonte Autora (2022)

Se observa no quadro a seguir (Quadro 2), a contagem de cada atributo, ou seja, quantas
vezes foi marcado pelo total dos provadores. Os atributos Macio e Suculento, foram os mais
percebidos pelos consumidores e 0s Unicos atributos que aparecem em mais de 50% das
contagens, sendo em 66% e 56%, respectivamente. Ja as caracteristicas Seco (11%), Cor clara
(15%) e Cor escura (15%) foram as menos sentidas pelos provadores.
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A contagem representa cada atributo marcado, sendo que participaram do teste 100
provadores e 4 formulacdes de hamburgueres, totalizando uma contagem total n= 400.
Diferentemente de Ziegler et al. (2020) que, em sua pesquisa com hamburgueres contendo 2%
de adicdo de farinha de Ora-pro-nobis, observou-se que os valores médios dos parametros de
cor, sabor, aroma e textura foram 3,86, 4,41, 3,13 e 3,16, respectivamente, 0 que mostrou que
0 a opinido dos juizes variou de “pouco diferente” a “moderadamente diferente”, para esses

parametros.

Quadro 2 - Percentual de consumidores que sentiram cada atributo da lista

Atributos Contagem %
Macio 331 66%
Suculento 278 56%
Aparéncia de suculenta 246 49%
Textura firme 239 48%
Sabor salgado 197 39%
Aparéncia uniforme 196 39%
Sabor gorduroso 92 18%
Sabor residual 78 16%
Cor clara 77 15%
Cor escura 73 15%
Seco 57 11%
Sabor estranho 45 9%
Odor forte 42 8%
Sabor de ervilha 29 6%
Odor de rango 19 4%
Quebradico 15 3%
Aspecto palido 14 3%
Residual arenoso 7 1%
Fonte Autora (2022)

Os valores de CATA foram avaliados por meio do programa XLSTAT, sendo o teste
de maltiplas comparag6es pareadas usando o procedimento de diferenca critica (Q de Cochran),
que é um teste estatistico de multiplas comparacdes pareadas usando o procedimento de

diferencacritica (p<0,05).
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O quadro abaixo (Quadro 3) traz os valores das analises, sendo que quanto maior o
nimero maior a intensidade do atributo. As letras diferentes que aparecem entre parénteses
apresentam a informacéo de que as amostras diferem significativamente (p<0,05) na percepc¢éo
dos consumidores entre as amostras elaboradas com adicdo de Colageno e de Proteina de
ervilha (1%, 2,5% e 5% de adicdo na formulagdo). Ja os atributos com a mesma letra ndo
tiveram diferenca estatistica entre as quatro formulagdes.

Quadro 3 - Percepcdo no teste de mdaltiplas comparacdes pareadas usando o
procedimento de diferenga critica (Cochran)

Atributo 1% Erv 2,5% Erv 5% Erv Coléageno
Sabor gorduroso 21 (ab) 10 (a) 21 (ab) 25(b)
Sabor salgado 49 (b) 44 (ab) 34(a) 36 (ab)
Sabor residual 12 (a) 17 (a) 18 (a) 14 (a)
Macio 66 (a) 61 (a) 56 (a) 64 (a)
Textura firme 53 (a) 50 (a) 54 (a) 39 (a)
Suculéncia 56 (b) 53 (b) 35 (a) 54 (b)
Seco 13 (ab) 9(a) 24 (b) 9(a)
Cor escura 19(ab) 9(a) 24 (b) 12 (a)
Cor clara 14 (a) 15 (a) 15 (a) 22 (a)
Aparéncia de 41 (a) 51 (a) 39 (a) 47 (a)
suculenta
Aparéncia uniforme 36 (a) 40 (a) 38 () 38 (a)

a,b

Letras diferentes apresentam diferencas significativas (p < 0,05)
Fonte Autora (2022)

Conforme o Quadro 3, os atributos Macio, Sabor residual, Textura firme, Cor clara,
Aparéncia suculenta e Aparéncia uniforme ndo tiveram diferenca significativa (p<0,05) entre
as amostras, sendo que no atributo Macio, na formulacao de 1%, de proteina de ervilha, foi
mais citado. Quando observado o Sabor residual, a formulacdo com 5% de proteina de ervilha
foi a maiscitadae o atributo Cor clara foi mais citado na amostra que continha colageno, a qual
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foi também a menos citada quanto a Textura firme. A amostra com proteina de ervilha a 5%,
por sua vez, apresentou a menor citacdo de Aparéncia suculenta e a amostra com proteina de
ervilha a 1% apresentou a menor citagdo para Aparéncia uniforme.

Teixeira et al. (2020), em seu estudo observou quatro porcentagens de carne de cabra
de descarte (G25, G50, G75 e G100) que foram usadas para produzir salsichas, sendo
comparada com a carne bovina (CON). Sendo que os consumidores observaram um aumento
da luminosidade e diminuicdo da vermelhiddo em salsichas com teores crescentes de carne
caprina, o qual ndo foi percebido negativamente. Sendo que, mais de 80% dos consumidores
identificaram salsichas de cabra e 0 com uma cor agradavel, por meio de analise CATA.

E obteve resultados semelhantes para aparéncia agradavel, odor agradavel, saboroso, macio e
suculento.

Quando foi observado o atributo Sabor Gorduroso, a amostra com Colageno teve um
sabor mais citado que as demais. Ja as amostras com proteina de ervilha a 1% e a 5% néo
diferiram significativamente (p<0,05). Tendo assim, a formulagéo 2,5% de proteina de ervilha
a menor quantidade de citagdes no sabor gorduroso.

Ao observar o atributo Sabor salgado, a formulagdo com proteina de ervilhaa 1% foi a
gue apresentou mais citacdes, mas nao difere significativamente (p<0,05) das formula¢es com
2,5% da mesma proteina e com Colageno. A formulacdo com proteina de ervilha a 5% foi a
que apresentou mais citacdes nesse atributo.

Costa et al. (2017), em seu experimento com a elaboracdo de trés formulagtes de
linguica com carne de ovino, variando-se apenas o percentual de substituicdo da gordura
toucinho e éleo de girassol, que foram: F1(10% de toucinho, 0% de 6leo de girassol), F2 (0%
de toucinho, 1.8% de 6leo de girassol) e F3(8.2% de toucinho, 1.8% de 6leo de girassol). Ndo
houve diferenca significativa entre os trés tratamentos F1, F2 e F3 em nenhum dos cinco
atributos avaliados na analise sensorial, cor, aroma, textura, sabor e avaliacdo global. O que
indica ser possivel a substituicdo da gordura de origem animal (toucinho), rica em &cidos
graxos saturados, por gordura de origem vegetal (6leo de girassol).

O atributo Seco, foi citado em maior quantidade na formulag&o com proteinade ervilha
a 5%, sendo que nao difere significativamente (p<0,05) daamostraa 1% desta mesma proteina.
Ja as formulacdes de 2,5% de proteina de ervilha e a com Colageno, apresentaram menor
citacdo neste atributo. O mesmo que ocorreu com o atributo Cor Escura.

Suculéncia foi o atributo que na formulacdo a 5% de proteina de ervilha difere
significativamente (p<0,05) das demais amostras, sendo esta formulacdo a menos suculenta.
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Ziegler et al. (2020), em seu experimento observaram que houve reducéo significativa
(p <0,05) na aceitabilidade de hambtrgueres preparados com farinha de Moringa, e valores de
47,72, 54,79 e 46,21%, respectivamente, foram obtidos usando 2%, 4% e 6% de farinha. Esses
resultados estdo de acordo com as amostras que apresentaram maior diferencaentre cor, sabor,
aroma e textura, quando observadas essas amostras e 0 hamburguer convencional.

5.2.1 Hamburguer Ideal

No estudo, ao aplicar a pesquisacom os provadores, foi solicitado as caracteristicas que
um hamburguer ideal deve conter. Desta forma os dados foram analisados em comparativo
para observarmos a amostra que representaria ou mais se aproximaria de um hamburguer ideal
segundo os provadores.

A seguir, a Figura 14 apresenta o mapa de percepcao sensorial das amostras onde sdo
correlacionados os atributos, as amostras e o que o consumidor percebe como ideal.

Figura 14 - Mapa de percepc¢éo sensorial das amostras.
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulagéo

Fonte Autora (2022)

Ao observar F1 na figura, a variancia é de 72,33% onde as amostras Ervilha 1 % e
Ervilha 5 % tem caracteristicas similares, sendo caracterizados pelos os atributos Textura

firme, sabor residual, seco, sabor salgado, cor clara e sabor gorduroso.
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No caso do hamburguer ideal, as amostras com colageno e ervilha 2,5% tém
caracteristicas similares e sdo caracterizadas por Aparéncia uniforme, aparéncia suculenta,
suculento e macio.

Quando correlacionamos o hamburguer ideal (dados do questionario) com o teste
realizado, foi observado que a formulacdo com Ervilha a 2,5% é a mais préxima do
Hamburguer Ideal descrito pelos provadores. Este ideal deve apresentar Aparéncia suculentae
Aparéncia uniforme. Bem como Suculénciae Maciez séo atributos importantes.

Ja a formulacdo com Colageno, apresenta-se mais proxima dos atributos Cor clara e
Sabor gorduroso. Quando sdo observadas as formulac6es 1% e 5% elas tém Sabor salgado, Cor
escura, Sabor residual, Textura firme e Seco como caracteristicas destas formulagdes.

5.2.2 Aceitacdo

Foi observado no estudo, a relagdo entre a aceitagdo e os atributos em questéo, que
podem ser observados pela figura a seguir.

Figura 15 - Relacdo da Aceitacdo e atributos pelo teste
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Sendo: F1 ¢é a Frequéncia e F2 a Formulacao
Fonte Autora (2022)

Com base na Figura 15 a aceitagdo das amostras neste trabalho esta relacionada com o0s
atributos: Suculéncia, Aparénciade suculento e maciez. Desta forma, estes sdo os atributos que

0 hamburguer ovino deve ter, segundo os provadores.
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As figuras acima apresentaram semelhancas entre as caracteristicas do ideal e a
aceitacdo dos provadores.

5.2.3 Impacto Médio Da Aceitagdo X Hamburguer Ideal

Quando comparado a Aceitacdo com o Hamburguer ideal, os atributos Macio,
Suculénciae aparénciade suculento, sdo os atributos que devem ter em um hamburguer ovino.
Os quais aparecem com diferencasignificativa (p<0,05) dos demais atributos conforme gréfico
de impacto médio abaixo:

Figura 16 - Atributos de impacto positivo nos hamburgueres.
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Fonte Autora (2022)

5.2.4 Aceitacdo X Frequéncia De Consumo

Com base nos dados obtidos pelas fichas das Analises Sensoriais, os dados de aceitagdo
foram cruzados com os dados demograficos em busca de delinear a aceitagdo quanto a estes
atributos. Para isto, foram construidas categorias dentro da pergunta relacionada a frequéncia
de consumo, bem como as alteragdes em aceitagcdes. Sendo caracterizada:

- Quanto a Frequéncia - Frequente: uma vez por semana ou duas ou mais vezes por
semana; Ocasional: a0 menos 1 vez por més; Raramente: raramente ou ndo consumo.

- Quanto a aceitacdo - De 1 a 5: Rejeicdo; de 6 a 7: Aceitacdo moderada; de 8 a 9:
alta aceitacéo.
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Os dados foram analisados pelo Teste Q-Quadrado, que é um teste de hipoteses que se
destina a encontrar um valor da dispersdo para duas variaveis categoricas nominais e avaliar a
associacdo existente entre variaveis qualitativas (ASSIS et al., 2020).

Andrade et al. (2016) em seu estudo observou quais as caracteristicas sensoriais que
foram as mais citadas quando os participantes pensaram em carne de cordeiro. Tendo como
mais relevante as categorias textura e sabor. A maioria das palavras incluidas nessas dimensoes
referem-se a estimulos sensoriais positivos que sdo caracteristicas do produto, como maciez,
suculéncia, sabor e doce. Neste estudo os autores, curiosamente, evidenciado pela alta
frequéncia de mencdo das palavras sabor forte e forte, perceberam que parece ser uma
caracteristicadistintada carne de cordeiro.

Quando comparada a frequéncia de consumo com a questdo de gostar de carne ovina
na Figura 17, se observa que as pessoas que consomem frequentemente também gostam de
carne ovina, mas ndo ha diferencasignificativa (p<0,1) entre as amostras, por teste Q-quadrado.
Sendo para a interpretacdo dos graficos o eixo F1 é a Frequéncia e F2 o gostar de carne ovina.

Figura 17 - Relacdo Frequéncia x Gostar de carne ovina
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulacéao
Fonte Autora (2022)
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Quando correlacionamos a frequéncia de consumo com a formulacdo com Ervilhaa 5%
é observado que ha diferenca significativa (p<0,1) entre as amostras, sendo que o p-valor
calculado é maior que o nivel de significancia (p<0,1). Se observou assim, que provadores que
consomem carne ovina frequentemente, tem alta aceitacdo desta formulacéo, bem como os que
consomem raramente tendem a rejeitar a formulagéo a 5% de Ervilha, conforme a figura a
seguir. Sendo para a interpretacdo dos graficos o eixo F1 € a Frequéncia e F2 a Formulacéo.

Figura 18 - Relacdo Frequéncia x Aceitagdo da formulagéo de Ervilha a 5%.
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulacéao
Fonte Autora (2022)

O mesmo ocorre quando associada a frequéncia de consumo de carne ovina com a
aceitacdo da amostra de ervilha a 2,5% (Figura 19), sendo observada que ha diferenca
significativa (p<0,1) entre as amostras. No caso desta amostra, quando o consumo € frequente,
houve rejeicdo pelos provadores, enquanto a alta aceitacdo da amostra foi por parte dos
provadores que indicaram consumir raramente carne ovina. Pode-se observar que na
concentragdo de ervilhaa 2,5% de ervilhahd uma maior aceitacdo do publico que ndo consome
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carne ovina. Sendo que para a interpretacdo dos graficos o eixo F1 é a Frequéncia e F2 a

Formulagéo.

Figura 19 - Relacdo Frequéncia x Aceitacdo da formulacédo de Ervilha a 2,5%:
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Sendo: F1 ¢é a Frequéncia e F2 a Formulacao
Fonte Autora (2022)

Ao observar-se a frequéncia do consumo com a aceitagéo da amostra ervilhaa 1%, o
pvalor calculado é maior que o nivel de significancia (p<0,1), ndo se pode rejeitar a hipdtese
nula HO, desta forma ha diferenca significativa entre as amostras. Ao observar a Figura 20,
percebe-se que a alta aceitacao esta relacionada coma frequéncia de consumo de carne ovina,
0 que ndo ocorre com 0s consumidores que consomem raramente, que por sua vez tiveram uma
aceitacdo moderada da amostra a 1% de Ervilha. O mesmo ocorre com a formulagdo com
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Colégeno (Figura21). Sendo paraa interpretagdo dos graficos o eixo F1 é a Frequénciae F2 a

Formulagéo.

Figura 20 - Relacdo Frequéncia x Aceitacdo da formulacdo de Ervilhaa 1%
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulacao
Fonte Autora (2022)

Figura 21 - Relacdo Frequéncia x Aceitacdo da formulacéo de Colageno:
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulacgéo
Fonte Autora (2022)

5.2.5 Aceitacdo X Gostar De Carne Ovina

Utilizando a mesma organizacédo de dados, foram analisadas pelo teste de Q-Quadrado
as interacdes entre a indicacdo dos provadores de “Gostar de carne ovina” e as formulagdes, ao
nivel de significancia (p<0,1).

Ao avaliar a indicacdo de “Gostar de carne ovina” com a formulagao ervilhaa 1%, foi
observado que ha diferenca significativa (p<0,1) entre as amostras. A alta aceitacdo esta em
concordancia com o fato de o provador ter indicado gostar de carne ovina; quando observado
os provadores que indicaram ndo gostar de carne ovina vemos que nenhum destes indicaram
rejeicdo desta amostra. Sendo que a aceitacdo moderada desta formulagéo ficou entre 0s
provadores que nao gostam de carne ovina e 0s que nem gostam nem desgostam. Conforme
Figura 22.

No caso do estudo de Andrade et al. (2017), a frequéncia de mencédo de palavras de
caracteristicas sensoriais, foi marcadamente menor para os consumidores que nunca tinham

consumido carne de cordeiro do que para os consumidores frequentes e ocasionais.

Figura 22 - Relacdo da indicagéo de gostar de Carne Ovina x Aceitacdo da formulagdo
de Ervilha a 1%.
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Quando avaliada a amostra com ervilha a 2,5% e 0 comportamento dos provadores,
percebemos que ha diferenca significativa (p<0,1) entre as amostras. Onde os provadores que
alegaram gostar de carne ovina tiveram aceitacdo da amostra com concentracdo de 2,5%, tanto
alta aceitacdo, moderada e rejeicdo da amostra, assim como o percentual de provadores que
indicou nem gostar nem desgostar. O mesmo acontece com os provadores que indicaram ndo

gostar de carne ovina (Figura 23).

Figura 23 - Relacdo da indicagéo de gostar de Carne Ovina x Aceitacdo da formulagdo

de Ervilha 2,5%
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Ao observarmos os dados da amostra de Ervilha a 5%, percebemos a mesmatendéncia
do consumidor quanto a amostra com 1%, sendo que ha diferenca significativa (p<0,1) entre
as amostras. A variacdo desta amostra é mais sutil do que a anterior, conforme Figura 24. A
aceitacdo moderada desta amostra é caracterizada por provadores que indicaram ndo gostar de
carne ovina e 0s que nem gostam nem desgostam. Quanto a rejeicdo desta amostra, se observa
que ela se encontra na linha dos provadores que indicaram gostar de carne ovina, desta forma
entende-se que a amostrando agradou ao paladar dessas pessoas, 0 que pode indicar que a alta

concentracdo de ervilha descaracteriza o sabor do ovino.
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Figura 24 - Relacdo da indicacdo de gostar de Carne Ovina x Aceitacdo da formulacdo

de Ervilha 5%
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Sendo: F1 é a Frequéncia e F2 a Formulacao
Fonte Autora (2022)

No caso da formulacdo com Colageno, ndo houve diferenca significativa (p<0,1) entre
as amostras. Sendo que a alta aceitacdo ficou entre os provadores que indicaram gostar ou ndo
gostar de carne ovina. A aceitacdo foi moderada entre os provadores que ndo gostam e que nem
gostam nem desgostam. J& quando se observa a rejeicdo desta amostra, percebemos que a
mesma se apresenta em campo contrario do publico que ndo gosta da carne e fora de qualquer

linha de preferénciado consumidor, conforme a figura abaixo.

Figura 25 - Relacdo da indicagéo de gostar de Carne Ovina x Aceitagéo da formulagao

de Coléageno
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5.2.6 Correlacdo entre as Analises

Ao observar os dados do presente estudo, conseguimos correlacionar algumas
informagdes das anélises fisico-quimicas com a andlise sensorial.

Quanto a umidade das amostras, as quais ndo apresentaram diferenca significativa,
podemos correlacionar com o fato de que a suculénciae a aparéncia suculenta se apresentaram
como atributos de impacto médio para os provadores nas formulacgdes apresentadas.

Segundo Roga (2000), a suculénciada carne cozida é a sensacao de umidade observada
nos primeiros movimentos de mastigacao, que se da devido a rapida liberacdo de liquido pela
carne e também da sensagdo de suculéncia mantida, devido principalmente & gordura que
estimulaa salivacao.

Conforme Andrade et al. (2016), em seu estudo realizado com 1.025 provadores, por
meio de associacao de palavras, foi observada “churrasco” como a palavra mais citada e as
demais palavras citadas com mais frequéncia estavam relacionadas as caracteristicas sensoriais
da carne, como saboroso, sabor, maciez e maciez. Caracteristicas que observamos no presente

estudo, quanto aos atributos que tiveram maior aceitacédo pelos provadores.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Ao avaliar as caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade de hamburguer de carne ovina,
podemos concluir que os provadores tiveram maior aceitagdo da amostra na concentracéo de
Ervilhaa 2,5%.

Na elaboracao das amostras foi utilizada carne de animais de descarte, tendo em vista
0 uso desse produto que possui baixo valor de comercializagdo. Sendo possivel por meio da
industrializacdo desta matéria primaagregar valor. O estudo sugere que a é viavel usar a carne
de animais de descarte em conjunto com a proteina texturizada de ervilha em substituicao do
uso da fibra de colageno.

Dentre as analises realizadas, verificou-se a influéncia das diferentes proporcdes de
proteinatexturizada de ervilha quando, naanélise de cor, o valor de b*(intensidade de amarelo),
variou significativamente naamostra de ervilha a 5% de concentracdo, o que ocorreu devido a
coloracdo amarelo-esverdeado caracteristica da proteina texturizada de ervilha.

Por meio da andlise sensorial, observamos que as concentragdes de ervilha e colageno
influenciaram na aceitabilidade, sendo que a amostrade ervilha na concentragdo de 2,5% teve
maior aceitabilidade que as demais quando comparada com a expectativa do consumidor
quanto ao hamburguer ideal. Sendo esse dado obtido por meio da aceitabilidade por parte dos
consumidores, utilizando a metodologia Check-All-That-Apply (CATA).

O estudo trouxe a aplicagdo de uma pesquisa em parceria com industrias, para avaliar
opcdes de uso de substancias alternativas, mais baratas e que atendam as expectativas dos
consumidores. Tendo em vista isso, estudos sao fundamentais para que tenhamos mais opcoes
de entregar no mercado um produto alternativo e de menor custo para a industria.

Ao observar o estudo percebemos que a proteina de ervilha, assim como outras
proteinas vegetais, pode e deve ser mais utilizada como alternativas paraas industrias.
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APENDICE 1. FICHA PARA ANALISE SENSORIAL

Vocé esta recebendo amostras de Hamburguer Ovino. Prove as amostras da esquerda
para a direita, entre uma amostra e outra, orienta-se o provador a beber dgus & comer

um pedsco de biscoito dgua e sal enfre cads amostra.

Amostra

Indique o quanto vocé gostou da amostra utilizando a seguinte escala: 1 “desgostei
muitissima”, 2 “desgostei muito”, 3 ‘desgostei moderadamente”, 4 “desgostei
ligeirsmente”. 5 “nem gostei, nem desgostei”. 6 “gostei ligeiramente”, 7 “gostei
ligeiramente”™ 8" gostei muito” e 9 “gostei muitissimo”

Nota:

Agorsa. margue todos os atributos que vocé sente estar presente na amostra que vocé
provou.

{~ )macio ( )saborgorduroso { ) Aspectopsalide ( ) saborssigado

{-~ Jodorforte( )sabordeervilha( )residual arencso( ) sabor residusl

{ )odorderanco( )seco( )textursfirme( )suculéncia( )corescura
{ )saborestranho( )quebradico( jcorclara ( ) Apsaréncis de suculenta

{—~ ) sparéncia uniforme

Amaostra

Indique o quanto vocé gostou da amostra utilizando a seguinte escala: 1 “desgostei
muitissimo”, 2 “desgostei muito”, 3 ‘desgostei moderadamente”, 4 “desgostei
ligeirsmente”. 5 “nem gostei, nem desgostei”. 6 “gostei ligeiramente”, 7 “gostei
ligeiramente” 8" gostei muito” e 9 “gostei muitissimo”

Nota:

Agora. margue todos os atributos que vocé sente estar presente na amostra que vocé
provou.

{~ )macio ( )ssborgordurcso { ) Aspectopélide ( ) saborsslgado

{- )odorforte( )ssbordeervitha( )residual arencso( ) sabor residusl

{ )odorderanco( )seco( )texturafirme( )suculéncia( )corescura
{~ )ssborestranho( )quebradico( )corclars ( ) Aparéncis de suculenta

{_ ) aparéncia uniforme

Amaostra
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Indique o quanto vocé gostou da amostra utilizando a seguinte escala: 1 “desgostei
muitissimo”, 2 “desgostei muito”. 3 ‘desgostei moderadamente”, 4 “desgostei
ligeiramente”. 5 “nem gostei, nem desgostei’. § “gostei ligeiramente”, 7 “gostei
ligeirameante” 8" gostei muito” e 9 “gostei muitissimo”

Nota:

Agora, marque todos os atributos que voce sente estar presente na amostra que vocd
provou.

{ )macio{ )saborgordurcso { )Aspectopélide ( ) saborsalgado
{~ )Jodorforte{ )sabordeervitha( )residusl srenoso( )sabor residusl

{ )odorderango{ )seco( )texturafime({ )suculéncia( )corescura
{~ )ssborestranho( )quebradico( )corclara ( ) Aparéncia de suculenta

{~ ) sparéncia uniforme

Amaostra

Indique o quanto vocé gostou da amostra utilizando a seguinte escala: 1 “desgostei
muitissimo”, 2 “desgostei muito”, 3 ‘desgostei moderadamente”, 4 “desgostei
ligeiramente”. 5 “nem gostei, nem desgostei’, § “gostei ligeiramente”, 7 “gostei
ligeiramente” 8" gostei muito” e 9 “gostei muitissimo”

Nota:

Agors, margue todos os atributos que vocé sente estar presente na amostra que voce
provou.

{~ )macic ( )saborgordurcso { )Aspectopdlidc ( ) saborssalgado

{~ )odorforie( )sabordeervilha( )residuslarenoso( ) sabor residusl

{ )Jodorderango( )seco( )texturafime( )suculéncia( )corescurs
{~ )saborestranho( )quebradico( )corclara ( ) Aparéncia de suculenta

{~ ) sparéncia uniforme

E sobre um hamburger ovine idesl, qusais os afributos que vocé acha que devem estar
presentes?

{~ )msacio ( )ssborgorduroso { )Aspectopélido ( ) saborsalgado

{~ )odorforte{ )sabordeervilha( )residual srenoso( ) sabor residusl

{ )odorderanco{ )seco( )texturafime( )suculéncia( )corescura
{ )ssborestranho( )quebradico( )corclara ( ) Aparéncia de suculents

{— ) sparéncia uniforme
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Agora, fale um pouco sobre vocé
Género: { )Masculine { )} Feminino ( )Outros ( ) N&o guero respender
Qual sua idade?

Qual sus escolaridade?
{ ) Ensino Fundamental incompleto () Ensino Fundamental Completo
{~ ) Ensino Médio Completo ( ) Ensino Superior Complato

Qual sus faixa salarisl

£ )Menos de RS 1.045.00 { ) Entre R$1.045,00 e R$3.135,00
{ ) Entre R$3.135,00 e R$6.270.00 { ) Entre R$6.270.00 e R$2.360,00
L )Entre R$8.3680.00 e R$10.450,00 ( ) Mais que R$10.450,00

{— ) Né&o quero responder

Indique o quanto voce gosta dos produtos absixo:

A-Cameovina- —{ )Gosto { }Mem gosto nem desgoste { ) N&o gosto
B-Linguica oving- —{ ) Gosto ( ) Nem gosto nem desgosto ( ) NSo gosto
C-Hamburguer ovino=— ) Gosto ( ) Nem gosto nem desgosto { ) Ndo gosto

Com que frequéncia vocé consome carne ovina?
{ )} 1 vez por semansa

{- ) 2 ou mais vezes por semana

{~ )so menos 1 vez por més

{~ ) raramente

{ )ndo consumo

Costums expenmentar produtos inovadores que encontrs no mercado?
{2 Sim
{ ) Nso



