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RESUMO
Na cadeia produtiva de ovinos, a comercializagdo de ovelhas adultas para o abate
apresenta desafios, devido a qualidade sensorial inferior da sua carne, quando
comparada a carne oriunda de animais mais jovens. Ao mesmo tempo, as sociedades
modernas tém demonstrado crescente preocupacdo com aspectos associados a
producéao e ao processamento de alimentos. Neste sentido, o hamburguer destaca-se
como um dos produtos carneos mais consumidos atualmente, sendo valorizado pela
praticidade e acessibilidade, embora os consumidores busquem produtos com
melhores atributos sensoriais, como sabor, suculéncia e textura. Neste contexto, o
presente estudo teve como objetivo avaliar a expectativa, a percepgao sensorial, a
aceitagao e a intengdo de compra de hamburgueres elaborados com diferentes niveis
de inclusdo de carne de ovelhas. Foram desenvolvidas trés formulacbes de
hamburgueres contendo 0%, 50% e 100% de substituicdo da carne bovina por carne
ovina, com as quais foi realizada uma analise sensorial, aplicada a 60 consumidores
maiores de 18 anos habituados ao consumo de hamburguer. Os resultados obtidos
demonstraram que todas as formulacdes apresentaram boa aceitacdo sensorial e
intencdo de compra satisfatéria, com destaque para o hamburguer elaborado
exclusivamente com carne ovina, que obteve os maiores indices na categoria
“Definitivamente compraria”. A formulagdo mista (50% bovino : 50% ovino) também
apresentou desempenho favoravel, evidenciando boa aceitagao pelos consumidores.
Conclui-se que a utilizacdo de carne de ovelhas adultas na elaboracdo de
hamburgueres € uma alternativa viavel, capaz de agregar valor a um recurso pouco
explorado, minimizar perdas na producao e disponibilizar ao consumidor um produto
sensorialmente atrativo, alinhado a estratégias modernas de produtos novos no

mercado de alimentos.

Palavras-Chave: consumidor; derivado carneo; hamburguer; ovelha.



ABSTRACT

In the sheep production chain, the marketing of cull ewes for slaughter presents
challenges due to the inferior sensory quality of their meat compared to meat from
younger animals. At the same time, modern societies have shown increasing concern
with aspects associated with food production and processing. In this sense, the
hamburger stands out as one of the most consumed meat products today, valued for
its practicality and accessibility, although consumers seek products with better sensory
attributes such as flavor, juiciness, and texture. In this context, the present study aimed
to evaluate the expectation, sensory perception, acceptance, and purchase intention
of hamburgers made with different levels of inclusion of cull sheep meat. Three
formulations were developed containing 0%, 50%, and 100% replacement of beef with
sheep meat, and sensory analysis was applied to 60 consumers over 18 years of age
accustomed to consuming hamburgers. The results demonstrated that all formulations
showed good sensory acceptance and satisfactory purchase intention, with the
hamburger made exclusively with sheep meat standing out, obtaining the highest
scores in the "I would definitely buy it" category. The mixed formulation (50% beef :
50% sheep) also showed favorable performance, demonstrating good acceptance by
consumers. It is concluded that the use of sheep meat in the production of hamburgers
is a viable alternative, capable of adding value to an underutilized resource, minimizing
production losses, and providing consumers with a sensorially appealing product,

aligned with modern strategies for the new products on the food market.

Keywords: consumer; hamburger; meat by-product; sheep.
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1 INTRODUGCAO

Ovinos de descarte sao animais retirados do rebanho por ndo atenderem mais
aos critérios produtivos ou reprodutivos desejaveis, sendo geralmente eliminados
devido a idade avancgada, baixa fertilidade, desgaste dentario, reduzida producédo de
leite ou desempenho corporal inferior (Osorio et al., 2012). Embora tradicionalmente
destinados ao abate com baixo valor comercial, esses animais representam uma fonte
importante de matéria-prima para a industria de produtos carneos, podendo ser
reaproveitados de forma tecnolégica e sustentavel. O uso da carne de ovinos de
descarte contribui para a redugado de residuos agropecuarios e promove sistemas
produtivos mais eficientes e responsaveis (Silva; Pires, 2000).

Entre os produtos carneos mais consumidos atualmente destaca-se o
hamburguer, apreciado por sua praticidade, pregco acessivel e facilidade de preparo.
Nesse contexto, a substituicdo parcial ou total da carne bovina por carnes ovinas e
caprinas tem ganhado relevancia, oferecendo produtos com caracteristicas desejaveis
e potencialmente mais favoraveis (Bordin; Viera; Piovesan, 2020).

A combinacdo de carne bovina e ovina permite explorar uma variedade de
sabores e texturas, ajustadas de acordo com diferentes niveis de inclusdo de carne
ovina. Dessa forma, torna-se possivel desenvolver hamburgueres com caracteristicas
sensoriais diferenciadas, ao mesmo tempo em que se amplia o aproveitamento da
carne de ovelhas de descarte.

A analise sensorial possibilita identificar produtos mais equilibrados, saborosos
e aceitaveis pelos consumidores, além de permitir a avaliagdo de atributos
organolépticos importantes, como sabor, suculéncia e textura.

Neste sentido, a utilizacdo de carne de ovelhas de descarte na elaboracao de
hamburgueres artesanais apresenta-se como uma alternativa promissora para
agregar valor a um produto pouco aproveitado, ao mesmo tempo em que favorece o
desenvolvimento de novos produtos carneos para o mercado consumidor. Além disso,
iniciativas que promovem o aproveitamento eficiente de recursos alimentares séo
essenciais diante do crescimento populacional e da necessidade de ampliar o acesso
a alimentos nutritivos, contribuindo para a redugéo da Inseguranga Alimentar (Souza,
2023).

O objetivo geral deste estudo foi desenvolver hamburgueres artesanais

contendo diferentes propor¢cées de carne de ovelhas de descarte, buscando obter
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produtos sensorialmente atrativos, nutritivos e aceitos pelos consumidores. Os
objetivos especificos incluem: testar diferentes propor¢cdes de carne bovina e carne
ovina para avaliar desempenho ao cozimento, sabor, suculéncia e textura, assim como
realizar avaliagdo sensorial com consumidores para determinar a aceitacédo e a

intencdo de compra das formulagdes desenvolvidas.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CRESCIMENTO DA POPULAGCAO E NECESSIDADE DE ALIMENTOS

As crescentes demandas dos consumidores, crescimento da populagao e
necessidades de alimentos torna ao mundo de cientistas e industrias de alimentos a
buscarem alternativas de melhorias em termos de sabor, qualidade e valor nutricional
dos alimentos a atender a essas demandas e garantir a satisfacdo dos clientes, as
empresas adotam diversas ferramentas estratégicas para se manterem a frente do
mercado e inovarem em seus produtos. Isso implica compreender as expectativas e
desejos dos consumidores, ndo apenas em relacdo aos produtos em si, mas em toda
a cadeia produtiva, desde a matéria-prima até o consumo final. Resumindo ha uma
busca por novas fontes de alimentos, impulsionada principalmente por preocupacdes
ambientais e pela crescente populacdo mundial, atribuindo a qualidade nutricional e
melhorias de formulagdes (Pawlak, 2020).

Os sistemas alimentares no século XXI apresentam algumas das maiores
conquistas da civilizacdo humana. Paradoxalmente, eles também apresentam
algumas das maiores ameacgas a saude e a prosperidade continua. Contrastado com
milénios de dietas de subsisténcia para a maioria da populacéo, os atuais sistemas
alimentares s&o aceitos e praticados em muitas partes do mundo. Ao longo dos
séculos XIX e XX, grandes avangos na produtividade de culturas agricolas,
processamento de alimentos e capacidade de distribuicdo levaram a um enorme
aumento da disponibilidade de calorias, trazendo dietas mais variadas ao alcance
daqueles capazes de pagar por elas. Sistemas alimentares modernos também
apresentam resultados impressionantes em termos da seguranga dos alimentos
(Perez, 2018).

2.2 SEGURANCAALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Seguranca Alimentar, definida como o acesso fisico, social e econdmico a
alimentos seguros e nutritivos em todos os momentos, € essencial para o bem-estar
humano. No entanto, o crescimento populacional pode dificultar o acesso a alimentos
adequados para todas as pessoas, especialmente em regides onde 0s recursos sao

escassos ou a infraestrutura € limitada. A desnutricdo e a fome continuam a ser
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problemas persistentes em muitas partes do mundo, exigindo abordagens inovadoras
e colaborativas para enfrentar esses desafios. Uma dieta saudavel e sustentavel deve
levar em conta varios outros elementos, além do sistema de produgao e a nutrigao,
apontados na definicdo classica de Seguranga e Soberania Alimentar e Nutricional.
Sao esses: sociedade e ética, condigdes de trabalho, meio ambiente, saude em geral
e, igualdade e comércio justo (Pawlak, 2020).

Todo mundo tem direito a uma alimentagao saudavel, acessivel, de qualidade,
em quantidade suficiente e de modo permanente. Isso € Seguranca Alimentar e
Nutricional. Ela deve ser totalmente baseada em praticas alimentares promotoras da
saude, sem nunca comprometer o acesso a outras necessidades essenciais. Esse é
um direito do brasileiro, um direito de se alimentar devidamente, respeitando
particularidades e caracteristicas culturais de cada regido. Inseguranga — situagoes de
insegurancga alimentar e nutricional podem ser detectadas a partir de diferentes tipos
de problemas, tais como fome, obesidade, doencas associadas a ma alimentacgao,
consumo de alimentos de qualidade duvidosa ou prejudicial a saude, estrutura de
producao de alimentos predatdria em relacdo ao ambiente e bens essenciais com
precos abusivos e imposi¢ao de padroes alimentares que nao respeitem a diversidade
cultural (Consea, 2006).

2.3 PRODUCAO DE CARNE COMO ALIMENTO

A carne é uma fonte rica em proteinas de alta qualidade, além de conter uma
variedade de nutrientes essenciais, como ferro, zinco, vitaminas do complexo B e
acidos graxos essenciais. Esses nutrientes desempenham papéis importantes na
saude humana, incluindo o crescimento e desenvolvimento adequados, fungao
muscular e imunoldgica, saude 6ssea e saude cardiovascular.

A producdo de carne desempenha um papel fundamental na alimentagao
humana, fornecendo uma fonte importante de proteinas, vitaminas e minerais
essenciais. No entanto, este setor enfrenta uma série de desafios, desde questdes
relacionadas a sustentabilidade ambiental até preocupagdes com o bem-estar animal
e saude publica, apesar dos desafios enfrentados pela industria da carne, ha também
oportunidades significativas para promover praticas mais sustentaveis e responsaveis.
Isso inclui o desenvolvimento de sistemas de producdo mais eficientes e de baixo

impacto ambiental, como a pecuaria regenerativa e a agroecologia. Aléem disso, o
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aumento da demanda por alternativas de carne a base de plantas e carne cultivada
em laboratério oferece novas possibilidades para reduzir o impacto ambiental e
atender as necessidades nutricionais da populacdo de forma mais sustentavel
(Hoffman et al., 2003).

Ao promover praticas mais sustentaveis e responsaveis, podemos garantir que
a producao de carne continue a fornecer alimentos nutritivos e seguros para as

geracgoes futuras (Hoffman et al., 2003).

2.3.1 Carne bovina

A carne pode ser considerada como um alimento nobre para o homem, pois
serve para a produgao de energia, para a produgao de novos tecidos organicos e para
a regulacdo dos processos fisiologicos, respectivamente, a partir das gorduras,
proteinas e vitaminas constituintes dos cortes carneos. O grande mérito nutricional da
carne € a quantidade e a qualidade dos aminoacidos constituintes dos musculos, dos
acidos graxos essenciais e das vitaminas do complexo B presentes, tendo também
importancia o teor de ferro. O organismo animal contém normalmente em torno de um
terco dos cem elementos quimicos existentes. Destes elementos, aproximadamente
vinte sdo essenciais a vida. Os elementos mais abundantes (em peso) no organismo
s&o aqueles presentes na agua e nos compostos organicos, como as proteinas,
lipidios e carboidratos: oxigénio, carbono, hidrogénio e nitrogénio. Estes quatro
elementos juntos constituem aproximadamente 96% da composicdo quimica do
animal. Varios outros elementos estdo presentes no organismo como constituintes
inorganicos. As porcentagens destes elementos inorganicos variam de um maximo de
1,5% (calcio) até quantidades apenas detectaveis. Porém, a quantidade total de um
determinado elemento presente no organismo, ndo pode ser considerada como uma
indicagao de sua importancia funcional (Ordofiez, 2005).

A carne bovina € uma das principais fontes de alimento consumidas pela
populagao brasileira, destacando-se por sua versatilidade culinaria e elevado valor
nutricional. E um alimento rico em ferro, zinco, selénio e vitaminas do complexo B,
nutrientes fundamentais para o metabolismo energético, o bom funcionamento do
sistema imunoldgico e a saude cardiovascular (Brasil, 2021).

Além de sua importancia nutricional, a carne bovina apresenta grande

variedade de cortes, cada um com caracteristicas especificas de sabor, textura e
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suculéncia. Essa diversidade contribui para sua ampla utilizagao culinaria, permitindo
preparagdes grelhadas, assadas, cozidas, refogadas ou moidas. Dessa forma, a carne
bovina se adapta a diferentes pratos e preferéncias culturais, desde churrascos
tradicionais até produtos industrializados como hamburgueres e pratos prontos
(Felicio, 2010). A combinagao entre composi¢ao nutricional, diversidade de cortes e
facilidade de preparo reforgca sua relevancia na alimentagao brasileira € mundial.

A pecuaria de corte brasileira passou por transformacdes intensas na ultima
década, impulsionadas principalmente pela adocdo de técnicas modernas de
producdo, pelo uso estratégico de cruzamentos industriais e pela estabilidade
econdmica. Esses fatores contribuiram para expressivos ganhos de produtividade e
volume, posicionando o Brasil como um dos maiores produtores e exportadores de
carne bovina do mundo. As mudancgas ao longo de toda a cadeia produtiva — desde
a criagao até o consumo — foram determinantes para ampliar a competitividade do
setor, que possui grande relevancia para o PIB nacional, gerando divisas com
exportagdes de carne, couro e calgados (Olivo, 2005).

Apesar do vasto potencial produtivo, sustentado pelo grande rebanho e pela
predominancia de ragas zebuinas adaptadas as condi¢des tropicais, o pais enfrenta
desafios consideraveis para manter sua posi¢ao estratégica. Entre eles, destacam se
a crescente exigéncia por qualidade do produto, a necessidade de atender as
demandas internacionais sanitarias — especialmente quanto a erradicagao da febre
aftosa — e a concorréncia de grandes produtores globais que buscam recuperar
mercados. Soma-se a isso a realidade interna, na qual parte significativa da populagéo
ainda enfrenta dificuldades em acessar a carne bovina no consumo diario, refletindo
desigualdades socio econdOmicas e desafios no abastecimento e na distribuigao
(Anualpec, 2022).

2.3.2 Carne ovina

Os ovinos foram uma das primeiras espécies domesticadas pelo ser humano.
Sua criagao possibilita a producido de carne, leite e 13, suprindo as necessidades do
ser humano por alimento e protegcdo. A espécie foi disseminada por todos os
continentes, o que tornou os animais adaptados a diferentes climas e vegetacgdes
(Viana, 2008). Atualmente, sdo mais de 1.000 ragas, distribuidas nos mais diversos

paises do mundo, algumas vivendo a margem dos grandes desertos, outras em
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regides frias, sujeitas a baixas temperaturas, exercendo trés principais finalidades
produtivas: carne, 1a e leite (Macedo, 2019).

O cordeiro € o ovino jovem macho, castrado ou néo, e fémea, com menos de
um ano de idade e com dentes de leites, sem queda das pingas. Do ponto de vista
nutricional, a carne de cordeiro € rica em proteinas de alto valor biolégico, vitaminas
do complexo B e minerais como ferro, zinco e fésforo. Seu teor de gordura varia
conforme a raga, idade e sistema de alimentagdo, mas, em geral, apresenta perfil
lipidico favoravel, com boa proporc¢ao de acidos graxos insaturados (Brasil, 2021).

A qualidade da carne de cordeiro € influenciada por diversos fatores, incluindo
genética, nutricdo, idade ao abate, manejo pré-abate e condigdes de bem-estar
animal. Animais mais jovens apresentam fibras musculares menos desenvolvidas,
maior teor de umidade e menor deposi¢ao de gordura, o que confere caracteristicas
sensoriais superiores e sabor mais delicado (Safiudo et al., 2013).

A producéo de cordeiros também se relaciona com o aproveitamento de ovinos
de descarte, uma vez que matrizes e reprodutores que saem do sistema contribuem
para renovacgao genética e maior produtividade do rebanho. No entanto, a carne de
descarte apresenta caracteristicas sensoriais diferentes, sendo mais adequada para
produtos embutidos, desossados ou processados, enquanto a carne de cordeiro é
preferida para cortes nobres e preparos de maior valor agregado (Silva Sobrinho,
2001).

O carneiro é ovino macho adulto ndo castrado, geralmente utilizado como
reprodutor dentro do rebanho. Seu papel é fundamental para o melhoramento genético
e para a eficiéncia produtiva dos sistemas de criacdo. A selecdo adequada de
carneiros, com caracteristicas desejaveis como ganho de peso, conformacédo de
carcaga, fertilidade e rusticidade, é essencial para o aumento da produtividade e da
qualidade da carne ovina (Silva Sobrinho, 2001).

Do ponto de vista zootécnico, o carneiro adulto apresenta maior porte,
desenvolvimento muscular mais acentuado e comportamento territorial, influenciando
diretamente o manejo reprodutivo. Carneiros bem selecionados e manejados podem
cobrir de 25 a 50 ovelhas por estacdo reprodutiva, dependendo da raca, idade e
condigdo corporal, sendo pegas-chave no fortalecimento genético e econémico da
ovinocultura (Brasil, 2021). Quando abatido, o carneiro produz uma carne com
caracteristicas sensoriais distintas das observadas em cordeiros jovens. A carne de

carneiro apresenta coloracdo mais escura, fibras musculares mais firmes e sabor mais
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intenso, devido a idade avangada, concentragado de hormdnios masculinos, maior grau
de desenvolvimento muscular e maior deposigdo de gordura saturada. Essas
caracteristicas fazem com que sua carne seja menos procurada para cortes nobres e
consumo in natura, sendo mais utilizada em preparacdes cozidas, desfiadas ou como
matéria-prima em produtos processados, como linguigas e embutidos (Osério et al.,
2017). Apesar disso, o aproveitamento da carne de carneiro € economicamente
importante, especialmente em sistemas de produg¢ao que utilizam animais adultos de
descarte. A valorizacado desse tipo de carne pode reduzir desperdicios, aumentar a
eficiéncia econdmica da cadeia produtiva e gerar novos produtos carneos com maior
valor agregado. Além disso, quando bem manipulada e preparada, a carne de carneiro
pode ser apreciada em diversas culinarias tradicionais, como na gastronomia arabe e
mediterranea (Silva Sobrinho, 2001).

O Brasil possui um rebanho expressivo de ovinos. Dados da Pesquisa da
Pecuaria Municipal (2023), do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
apontam que o pais conta com aproximadamente 21,8 milhdes de cabecas
distribuidas principalmente nas regides Nordeste e Sul. Considerando as taxas de
descarte recomendadas, principalmente, devido a reposicao de fémeas, em que saem
do sistema as ovelhas velhas improdutivas e entram borregas novas mais proliferas.
Dessa forma, estima-se que milhdes de animais sio retirados anualmente dos
sistemas produtivos. Contudo, o destino desses ovinos descartados revela um dos
principais desafios da cadeia produtiva: a baixa qualidade da carne para consumo in
natura e uma elevada informalidade no abate.

A Associagao Brasileira dos Criadores de Ovinos (Arco) e relatérios de veiculos
do agronegaocio, como o Canal Rural, indicam que cerca de 90% a 92% dos abates de
ovinos no Brasil ocorrem de forma informal, sem inspecdo sanitaria oficial. Isso
significa que grande parte dos ovinos de descarte ndo entra na cadeia industrial
formal, acabando direcionados ao consumo local, vendas diretas ou pequenos
abatedouros sem fiscalizag&o, prejudicando a rastreabilidade e a segurancga alimentar.
O descarte orientado exerce impacto direto na gestdo ambiental das propriedades
rurais. Rebanhos superlotados ou com muitos animais improdutivos aumentam a
pressao sobre as pastagens, elevam o risco de degradagdo ambiental e tornam o
sistema menos eficiente. Portanto, retirar esses animais e destina-los corretamente —
idealmente de forma legal e produtiva — é uma pratica essencial para manter o

equilibrio dos recursos naturais utilizados na ovinocultura. Ao mesmo tempo, surge
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uma oportunidade para pesquisadores e empreendedores desenvolverem novas
alternativas de produtos que agreguem valor a matéria-prima proveniente de animais
descartados, fortalecendo mercados e promovendo uma cadeia mais sustentavel e
tecnificada (Monteiro, 2023).

Dentro desse contexto, o estudo do descarte de ovinos torna-se fundamental
para compreender os desafios estruturais da ovinocultura brasileira e propor solugoes
alinhadas as demandas do consumo moderno, como rastreabilidade, seguranca
alimentar, sustentabilidade e inovagao em produtos carneos, promovendo o habito de
consumo. Mais do que um manejo produtivo, o descarte € um elo estratégico entre
criacao, qualidade da carne, desenvolvimento tecnoldgico e politicas publicas voltadas
para a regularizacao e fortalecimento do setor.

Nos ultimos anos tem-se observado a crescente procura pela carne ovina por
mercados mais exigentes, principalmente no que se refere a carne de cordeiro. Com
essa perspectiva de consumo, surge o interesse na terminacao de cordeiros, na qual
0 objetivo € rapidez na comercializagdo e na produgdo de carcagas que tende
apresentar uma qualidade adequada e diferenciada (Martins et al., 2009).

Animais com idade muito avancada ou dietas que propiciem uma elevada
deposigdo de gordura na carcaga devem ser evitados, sendo esse um ponto
fundamental para o consumidor moderno, que nio aceita mais a carne de animais
com altos teores de tecido adiposo (Ricardo et al., 2008).

A medida que a idade e/ou o peso corporal de abate aumentam, ocorre,
concomitantemente, a producdo de carcagas com carne menos macia € mais
gordurosa. Embora existam regides que tem maior preferéncia pela carne de animais
adultos, como € o caso de algumas regides do sul do pais, este mercado esta cada
vez mais restrito e voltado a determinadas receitas gastronémicas (Ricardo et al.,
2008).

A ovinocultura de corte apresenta um importante papel socioeconémico,
contribuindo para a geragcdo de empregos diretos e indiretos, considerando o seu
potencial de rentabilidade, o que a torna relevante para a viabilizagcdo de pequenas e
médias propriedades rurais brasileiras, assim como para grandes agropecuaristas.
Contudo, para obter éxito neste segmento exige-se um manejo especializado, a fim
de ofertar proteina de origem animal para a populagado com eficiéncia e qualidade.

O aumento do interesse do consumidor por sabores diferenciados e produtos

gourmet impulsionou o mercado para o aproveitamento da carne de ovelhas de
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descarte para o uso na forma de derivados. O Cepea (2023) destaca que “ha
crescimento constante na demanda por produtos ovinos processados”, o que inclui
hamburgueres artesanais com maior valor agregado. A carne de animais mais velhos
possui sabor mais intenso e coloragao mais escura, atributos que podem limitar seu
consumo in natura, mas que se tornam vantajosos em produtos processados, ja que
a moagem e a formulagao equilibram o perfil sensorial (Embrapa, 2021).

O aproveitamento desses animais também fortalece a sustentabilidade da
cadeia produtiva. Segundo Arco (2023) o uso de ovinos descartados “aumenta a
eficiéncia do rebanho e reduz perdas econémicas”, permitindo que produtores e
pequenas agroindustrias transformem uma carne de baixo valor comercial em um
produto lucrativo. Além disso, conforme o Ministério da Agricultura (Brasil, 2022), o
processamento da carne de ovinos de descarte em hamburgueres pode reduzir custos
e ampliar o aproveitamento industrial.

Hamburgueres ovinos tém ganhado espago em agougues premium e
hamburguerias artesanais, impulsionados por seu sabor caracteristico e identidade
regional. Quando formulados adequadamente, esses produtos podem atingir uma boa
qualidade, desde que haja controle da relagdo musculo:gordura, moagem e temperos
adequados. A Embrapa (2021) destaca que produtos elaborados com ovinos de
descarte podem alcancar “alta aceitacdo sensorial quando corretamente
processados”.

Assim, o nicho de hamburgueres de carne ovina de descarte representa uma
estratégia sustentavel, economicamente viavel e alinhada as novas preferéncias do
consumidor brasileiro, transformando um subproduto historicamente desvalorizado em

um alimento de alto valor agregado.

2.4 HAMBURGUER

O hamburguer teve origem na Alemanha, na cidade de Hamburgo, sendo
degustado cru. Apareceu nas mesas de um restaurante em Washington em 1889,
invadiu os Estados Unidos (a partir da década de 20) de tal forma que n&o se pensa
no estilo de vida norte-americano sem ele. Chegou ao Brasil nos anos 50 e ficou
conhecido depois que a primeira rede de “fast food” comecgou a produzi-lo em larga
escala (Alves, 1999). Segundo o regulamento técnico do Ministério da Agricultura,

entende-se por Hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne moida
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dos animais de agougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado
e submetido a processo tecnoldgico adequado. Trata-se de um produto cru, semi-frito,
cozido, frito, congelado ou resfriado. O produto sera designado de Hamburguer,
seguido do nome da espécie animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido das
expressdes que couberem.

O hamburguer é uma das comidas mais iconicas e populares em todo o mundo.
Composto principalmente por uma carne moida temperada e moldada em forma de
disco, normalmente cozida e servida entre duas fatias de pao, € uma refeicdo
apreciada por pessoas de todas as idades e origens. Com o tempo, essa pratica
evoluiu para o hamburguer como o conhecemos hoje, com a adicdo de outros
acompanhamentos, além do pdo. Uma das caracteristicas mais marcantes do
hamburguer é sua versatilidade. Embora a receita basica envolva carne bovina moida,
ha uma infinidade de variagcbes e combinagdes possiveis. Além de carne bovina,
outras carnes como a de frangos, suinos e cordeiros podem ser utilizadas. A adigao
de queijos, vegetais, molhos e condimentos permite uma personalizagdo infinita,
garantindo que cada hamburguer seja unico e satisfatorio para o paladar de cada
pessoa (Osodrio et al., 2009).

Ao longo dos anos, o hamburguer se tornou um elemento central na cultura pop,
sendo retratado em filmes, programas de TV e musica. Sua presenca em redes de fast
food e restaurantes gourmet, demonstra sua adaptabilidade e apelo universal. Além
disso, eventos como festivais de hamburguer e competigcdes de hamburguer destacam
a paixao das pessoas por essa simples, mas deliciosa, refei¢ao.

Apesar de sua longa histéria, o hamburguer continua a evoluir e se adaptar as
mudangas nas preferéncias alimentares e nas tendéncias gastronémicas. Alternativas
vegetarianas e veganas, como hamburgueres de legumes, cogumelos ou proteinas
vegetais, ganharam popularidade, refletindo um interesse crescente por opgdes mais
saudaveis e sustentaveis (Osoério et al., 2009).

O hamburguer € muito mais do que apenas uma refeicado rapida é um icone da
gastronomia global, enraizado na cultura e apreciado por sua simplicidade e sabor
inconfundiveis. Seja em uma lanchonete local ou em um restaurante gourmet, o

hamburguer continua a unir pessoas de todas as origens em torno de uma experiéncia.

2.4.1 Hamburguer industrializado
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O hamburguer industrializado tornou-se uma opg¢ao conveniente para muitos
consumidores, oferecendo praticidade e rapidez na preparacdo. No entanto, sua
conveniéncia pode ocultar uma série de preocupacgoes relacionadas a qualidade dos
ingredientes, saude e sustentabilidade. Ha prés e contras do hamburguer
industrializado, bem como algumas alternativas para aqueles que buscam uma opg¢ao
mais saudavel e consciente (Brasil, 2000).

Uma das principais vantagens do hamburguer industrializado € sua praticidade.
Disponivel em supermercados, lanchonetes e fast food, ele oferece uma solugéo
rapida e conveniente para uma refeicdo pronta para consumo. Sua embalagem e
preparo simples tornam-no acessivel para pessoas com estilos de vida ocupados ou
com pouco tempo para cozinhar (Brasil, 2000).

No entanto, os hamburgueres industrializados frequentemente contém uma lista
extensa de ingredientes, muitos dos quais sao aditivos, conservantes e aromatizantes
artificiais. Além disso, o processamento industrial pode envolver técnicas que
comprometem a qualidade nutricional do produto, como o uso de carne de baixa
qualidade, gorduras saturadas e excesso de sodio.

O consumo excessivo de hamburgueres industrializados pode contribuir para
uma série de problemas de saude, incluindo obesidade, doengas cardiovasculares e
diabetes tipo 2. A ingestao regular de alimentos processados e ricos em gorduras
saturadas e aditivos pode levar a uma dieta desequilibrada e deficiente em nutrientes
essenciais (Morton, 2001).

Além das preocupag¢des com a saude, o hamburguer industrializado levanta
questdes relacionadas a sustentabilidade ambiental e responsabilidade social. A
producédo em larga escala de carne bovina para hamburgueres pode contribuir para o
desmatamento de areas a serem destinadas a pecuaria, poluicdo da agua e emissoes
de gases de efeito estufa. Além disso, as condigbes de trabalho nas industrias de
processamento de carne também sao frequentemente objeto de escrutinio e criticas.
Para aqueles que desejam evitar os hamburgueres industrializados, existem
alternativas mais conscientes disponiveis. Optar por hamburgueres artesanais feitos
com ingredientes frescos e de boa qualidade pode oferecer uma opgéo mais saudavel
e saborosa. Além disso, explorar alternativas vegetarianas e veganas, como
hamburgueres de legumes, cogumelos ou proteinas vegetais, pode fornecer uma

opc¢&o mais sustentavel e ética (Abiad, 2023).
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Enquanto o hamburguer industrializado oferece conveniéncia e acessibilidade,
ele também levanta uma série de preocupacdes relacionadas a saude,
sustentabilidade e responsabilidade social. Entretanto, ao fazer escolhas alimentares
conscientes e informadas, os consumidores podem optar por hamburgueres que
atendam as suas necessidades nutricionais, éticas e ambientais, contribuindo para um

estilo de vida mais saudavel e sustentavel (Porpino, 2020).

2.4.2 Hamburguer artesanal

Segundo o Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) entende-se por produtos carneos aqueles obtidos de
carnes, de miudos e de partes comestiveis das diferentes espécies animais, com as
propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos que
podem envolver a adicao de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia
(Brasil, 2017).

Diante desse contexto, sdo considerados produtos carneos artesanais aqueles
produzidos conforme os requisitos estabelecidos pelo Decreto n® 9.918, de 18 de julho
de 2019, e por métodos tradicionais, com vinculagéo e valorizagao territorial, regional
ou cultural, conforme protocolo de elaboragao, estabelecido especificamente para
cada tipo e variedade, e com emprego de Boas Praticas Agropecuarias e de
Fabricagéo (Brasil, 2019a; Brasil, 2020b).

Contudo, entende-se que os produtos de origem animal artesanal sdo todos
aqueles elaborados com predominancia de matérias-primas animal de produgao
prépria ou de origem determinada, produzidos de forma artesanal a partir de técnicas
prioritariamente manuais e por individuos quem tenha o dominio integral do processo
de fabricacdo, mantendo suas caracteristicas tradicionais e regionais (lagro, 2020).

O hamburguer artesanal emergiu como uma alternativa saborosa e sofisticada
aos hamburgueres convencionais, oferecendo uma experiéncia gastronémica unica e
personalizada. Estes elementos tornam o hamburguer artesanal tdo especial,
constituindo as razdes pelas quais ele se tornou uma escolha tdo popular entre os
amantes da boa comida.

O verdadeiro diferencial do hamburguer artesanal reside na qualidade dos

ingredientes utilizados. Em vez de carne pré-processada e condimentos
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industrializados, os hamburgueres artesanais sao feitos com carne fresca, moida na
hora e temperada com uma variedade de especiarias e ervas frescas. Além disso, os
acompanhamentos e condimentos sao muitas vezes feitos a mao, utilizando
ingredientes frescos e de alta qualidade (lagro, 2020).

Uma das principais vantagens do hamburguer artesanal é a liberdade para
experimentar e criar combinagbes de sabores unicas e inovadoras. Desde
hamburgueres gourmet com queijos artesanais, cogumelos grelhados e cebolas
caramelizadas até opg¢des mais exdticas, como hamburgueres de cordeiro com hortela
e iogurte de menta, as possibilidades sao infinitas. Essa criatividade na culinaria
permite aos chefs e amantes da comida explorar novos territorios e surpreender os
paladares mais exigentes.

Ao contrario dos hamburgueres padronizados servidos em cadeias de fast food,
0os hamburgueres artesanais s&o feitos sob medida para cada cliente. Os chefs
frequentemente interagem com os clientes para entender suas preferéncias e
necessidades especificas, criando hamburgueres que atendam as suas expectativas
e desejos. Esse nivel de atendimento personalizado e atengao aos detalhes cria uma
experiéncia gastrondémica unica e memoravel para os consumidores.

Por fim, o hamburguer artesanal valoriza a tradigéo e autenticidade da culinaria
caseira, resgatando técnicas e ingredientes que foram esquecidos ou negligenciados
pela industria de fast food. Ao optar por ingredientes frescos e métodos de preparo
tradicionais, os chefs e entusiastas do hamburguer artesanal celebram a riqueza e
diversidade da culinaria local e regional, criando uma conexao emocional com 0s
alimentos que consomem.

O hamburguer artesanal € muito mais do que apenas uma refeigdo rapida - é
uma expressdo da paixdo pela boa comida, criatividade e tradicdo culinaria. Ao
valorizar ingredientes de boa qualidade, combinagbes de sabores unicas e
atendimento personalizado, ele oferece uma experiéncia gastronémica auténtica e

memoravel que continua a cativar os paladares de consumidores em todo o0 mundo.

3 METODOLOGIA

O estudo foi conduzido no Laboratério de Alimentos da Universidade Estadual
do Rio Grande do Sul (UERGS), no periodo de julho a dezembro de 2025, em
condicdes controladas e de acordo com as normas de boas praticas laboratoriais. As
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carnes bovina e ovina utilizadas nas formulagdes dos hamburgueres foram adquiridas
no comercio local, proveniente de fornecedores idéneos, devidamente registrados nos
orgaos de inspecao sanitaria competentes, garantindo a boa qualidade, a procedéncia
e a seguranga das matérias-primas.

As carnes foram transportadas até o laboratério sob condicbes adequadas de
refrigeracao, a fim de preservar suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.
Os demais ingredientes empregados nas formulagdes, como sal e condimentos,
permitidos pela legislagdo vigente, também foram adquiridos no comércio local,
respeitando-se os prazos de validade e as especificacdes de uso.

Todas as etapas de recebimento, armazenamento, manipulacdo e
processamento das matérias-primas foram realizadas conforme as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), visando minimizar riscos de contaminagdo e assegurar a
padronizacao dos produtos elaborados.

As carnes foram previamente moidas em moedor elétrico equipado com disco
de 8,0 mm e, em seguida, misturadas com os ingredientes da formulacéo até a
obtencdo de uma massa homogénea. Foram elaboradas trés formulagées contendo
diferentes niveis de inclusdo de carne de ovelha: A= 0%, B= 50% e C= 100%,
substituindo proporcionalmente a carne bovina.

Apoés, a massa foi pesada, fracionada e modelada manualmente em moldes
padronizados para obtengdo de hamburgueres de 80 g cada. Os produtos foram
embalados individualmente em filme plastico de alta aderéncia e congelados a -18 °C,
permanecendo armazenados até a realizagao das analises.

No dia das anadlises, os hamburgueres foram transferidos para refrigeragéo (4
°C) para descongelamento lento e seguro. O processo de cocgao foi realizado em
chapa de inox aquecida a gas, até que os hamburgueres atingissem temperatura
interna de aproximadamente 75 °C, aferida com termdmetro digital de penetracéo.

As formulagbes foram testadas no laboratério de alimentos para avaliar o
desempenho ao cozimento, assim como também foram submetidas a analise sensorial
para avaliagao dos atributos de sabor, textura, aroma, cor e aceitagéo global. Os dados
obtidos foram analisados estatisticamente para identificar possiveis diferencas
significativas entre as formulag¢des e determinar a proporgéo ideal de inclusédo de carne
de ovelha de descarte.

Com base nos resultados obtidos, foram discutidas a viabilidade tecnoldgica e

a aceitacdo sensorial das diferentes formulacbes, bem como elaboradas
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recomendagdes para a produgdo e comercializagdo de hamburgueres artesanais
contendo carne de ovelha, visando atender as preferéncias dos consumidores e as

demandas do mercado.

3.1 ELABORAGAO E CARACTERIZAGAO DOS HAMBURGUERES

A Tabela 1 apresenta a caracterizagao das trés formulacdes desenvolvidas. A
formulacdo A foi composta exclusivamente por carne bovina; a formulagdo B foi
elaborada com a combinacédo de 50% de carne bovina e 50% de carne ovina e a
formulacdo C continha apenas carne ovina. Os demais ingredientes permaneceram

constantes entre as formulagdes para promover a comparabilidade dos resultados.

Tabela 1- Caracterizagdo dos hamburgueres

Formulagao

Ingredientes A B c

Carne bovina (g) 80 40 0

Carne ovina (g) 0 40 80
Ovo (unidade média) 1,0 1,0 1,0
Alho (g) 1,2 1,2 1,2
Tempero verde (g) 6,0 6,0 6,0
Cebola (g) 8,0 8,0 8,0
Sal (g) 2,0 2,0 2,0
Pimenta (g) 0,4 0,4 0,4

Fonte: Autora (2025).

3.2 ANALISE DE RENDIMENTO DOS HAMBURGUERES



25

3.2.1 Rendimento de cocgao

O rendimento de coccgao foi determinado a partir da relacéo entre o peso da
amostra crua e o peso apos o cozimento, conforme Berry (1997), utilizando-se a

Equacéo 1:

% Rendimento= (Peso da amostra cozida/ Peso da amostra crua) x 100

3.2.2 Porcentagem de encolhimento

A porcentagem de encolhimento foi obtida conforme metodologia proposta por

Berry (1997) de acordo com a Equagao 2 :

% de encolhimento= ((didmetro amostra crua - didametro amostra cozida) / didmetro
amostra crua) x 100

3.3 AVALIACAO SENSORIAL, ACEITAGAO E INTENGAO DE COMPRA

3.3.1 Avaliagao Sensorial

Os testes sensoriais foram realizados em local centralizado (CLT — central
location testing), segundo Dutcosky (2019), contando com 60 avaliadores nao
treinados, porém recrutados em fungao de consumirem este produto frequentemente.
A avaliagao sensorial ocorreu nas dependéncias da Universidade Estadual do Rio
Grande do Sul, em um local de baixa movimentagao e livre de ruidos, com os materiais
necessarios disponiveis. Os participantes foram orientados de acordo com cada
analise a ser realizada e os mesmos foram assessorados quando necessario, as
amostras foram servidas em temperatura homogénea. A realizagcdo da analise
sensorial dos produtos ocorreu de acordo com os preceitos do Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade.

3.3.2 Teste de Aceitagao e Intensdao de Compra
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Para avaliacdo de aceitagdo das formulag¢des desenvolvidas (A= 0%, B= 50%
e C=100% de inclusdo de carne de ovelha) foi aplicado o teste cego utilizando uma
escala hedbnica estruturada de 9 pontos, com escores variando de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), segundo ABNT NBR ISO 11136 (Dutcosky, 2019).
Um total de 60 avaliadores realizaram o teste heddnico dos atributos: aparéncia,
aroma, sabor, textura, suculéncia e aceitagdo global (Overall Liking - OAL).
Juntamente com a avaliacdo hedbnica foi solicitada a avaliacdo de inten¢cao de compra
(IC), caso o produto fosse encontrado a venda (Meilgaard, 1999).

O teste foi realizado em condi¢des controladas de acordo com ISO 8589:2007.
As orientagdes para condugéo dos testes seguiram as normas ISO 6658:2005, em
que o mesmo foi conduzido de forma sequencial e individual, com as amostras
codificadas com numeros aleatérios de trés digitos. Cada avaliador recebeu para
apreciagéo, aproximadamente 20g de cada amostra de hamburguer, dispostas em
pratinhos plasticos individuais e acompanhadas de agua mineral para a limpeza do

palato e melhoria do paladar (Figura 1).

Figura 1 — Analise sensorial dos hamburgueres (trés amostras)

Fonte: Autora (2025).
Os dados obtidos foram organizados em planilhas eletronicas e revisados para

identificar possiveis erros de anotagao ou valores incoerentes. Apos essa verificagéo,
os resultados foram agrupados por atributo e por formulagéao.
Para verificar se havia diferenca significativa entre as trés formulagdes de

hamburguer (0%, 50% e 100% de carne de ovelha), os dados foram submetidos a
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Analise de Variancia (ANOVA) e, quando indicada uma diferenga significativa (p<0,05),
foram aplicados os testes de comparagao de médias LSD (variaveis qualitativas) ou
Tukey (variaveis quantitativas) para identificar quais formulagdes diferiram entre si,

para as variaveis avaliadas.
Todas as analises estatisticas foram realizadas no software R (verséao 4.x) e, a

tabulacao inicial dos dados foi feita no Microsoft Excel®.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERISTICAS DE DESEMPENHO DURANTE O COZIMENTO

As caracteristicas de desempenho durante o cozimento foram avaliadas com o

objetivo de verificar como a substituicdo da carne bovina pela carne ovina de descarte
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influenciou o comportamento dos hamburgueres durante o preparo. Entre os
parametros analisados, destacam-se o rendimento pds-cocgao e o encolhimento, que
sdo indicadores importantes da qualidade tecnolégica do produto, pois refletem a
perda de umidade e gordura, bem como a manutencédo do formato original apés o
aquecimento. Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados obtidos para cada uma
das formulagdes testadas.

Tabela 2- Avaliagcdo do desempenho ao cozimento dos hamburgueres artesanais
elaborados com diferentes niveis de inclusdo de carne de ovelha.

Tratamento

Caracteristica 100% bovino 50% bovino:50% ovino 100% ovino

Rendimento (%) 68,36 ° 69,88 © 72,37 @

_ 13,33° 16,00 @b 18,66 2
Encolhimento (%)

Fonte: Autora (2025). Letras minusculas diferentes, em uma mesma linha, diferem significativamente
(p<0,05) pelo teste de Tukey.

Os resultados apresentados na Tabela 2 indicam que a inclusdo de carne ovina
de descarte influenciou significativamente o desempenho ao cozimento dos
hamburgueres. Observa-se que o rendimento pés-cocgao foi maior (p<0,05) na
formulacdo com 100% de carne de ovelha (72,37%) em comparag¢ao ao rendimento
dos hamburgueres elaborados com 100% de carne bovina (68,36%). A formulagéo
50% bovino:50% ovino (69,88%) apresentou rendimento intermediario e ndo diferiu
significativamente (p>0,05) da formulagdo com 100% de carne bovina.

Em relacao ao percentual de encolhimento verificou-se que este aumentou com
a inclusao de carne de ovelha nos hamburgueres, em que a formulagdo com 100% de
carne ovina apresentou o maior grau de encolhimento (18,66%), significativamente
superior (p<0,05) aos 13,33% de encolhimento verificado na formulagcdo com 100% de
carne bovina.

Tais resultados observados sugerem que a formulagdo de hamburgueres
elaborados exclusivamente com carne de ovelhas de descarte pode melhorar o
rendimento ao cozimento representando uma vantagem econémica por menor perda

de massa. Porém tende a provocar uma maior perda dimensional por encolhimento, o
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que pode afetar a apresentacgao visual do produto, com um menor didametro depois de
cozido.

Esses efeitos observados, possivelmente, derivam de diferengas na composicao
e nas propriedades funcionais dos diferentes tipos de carnes utilizadas, como
capacidade de retengdo de agua, teor de gordura e caracteristicas das proteinas
insoluveis como o colageno, o que justifica investigagdes complementares para
aperfeicoar formulacdes e processos de cocgao, visando os melhores resultados.

De acordo com Torres et al. (2021) as caracteristicas de desempenho durante
o cozimento — como encolhimento, perda de peso e retencdo de umidade — sao
fundamentais para a qualidade final de hamburgueres. Produtos formulados com
maior porcentagem de gordura tendem a apresentar menor perda de umidade e maior
suculéncia ap6s o cozimento.

Estudos prévios indicam que carnes com maior propor¢cdo de musculos € menor
teor de gordura podem gerar hamburgueres com textura mais firme e menor retengao
de agua (Silva et al., 2020). Isso explica em parte as diferengas observadas entre as
formulacdes estudadas no presente estudo, especialmente naquelas contendo maior
proporcao de carne bovina, que tende a ter fibras musculares mais desenvolvidas
peculiares a esta espécie animal. E, por consequéncia, apresentam maiores teores de
agua na sua composicdo, que foi perdida durante a coc¢do da carne, visto que a
mesma foi triturada na elaborag&o dos hamburgueres testados.

Além disso, trabalhos sobre produtos carneos mistos apontam que misturas de
carne bovina com carne ovina podem resultar em melhor equilibrio entre suculéncia e
textura, devido a combinacao das caracteristicas fisico-quimicas de ambas as carnes
(Ferrao et al., 2022). Tais observagdées concordam com o que foi observado no
presente estudo, visto que a formulagdo contendo 50% de corne bovina e 50% de
carne ovina apresentou um comportamento intermediario e mais equilibrado apds o
cozimento.

Dessa forma, as diferencas observadas no desempenho térmico entre as
formulacoes estudadas sdo coerentes com os achados da literatura, reforcando que o
teor de gordura, estrutura das fibras musculares e distribuicdo de agua influenciam
diretamente as propriedades do hamburguer apds a cocgao.

4.2 FATORES DEMOGRAFICOS DOS CONSUMIDORES
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Através das respostas obtidas dos 60 avaliadores, participantes da pesquisa,
verificou-se (Figura 2) que em relagdo a idade, a maioria dos consumidores
apresentava entre 20 e 30 anos, seguido por consumidores com menos de 20 anos e
acima de 18 anos. A idade dos participantes da pesquisa variou entre 18 e 61 anos,
sendo que a maior idade era uma condicdo para participar como avaliador na
pesquisa, conforme o Termo de Livre Esclarecido, constante no Apéndice A.

Verificou-se também um menor percentual de consumidores, variando entre 6%

e 8% do total, para pessoas maiores do que 30 e menores do que 60 anos.

Figura 2- Faixa etaria dos consumidores
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Fonte: Autora (2025).

A Figura 2 demonstra que os consumidores participantes da pesquisa
concentraram-se majoritariamente em individuos adultos jovens o que, de certa forma,
ja era esperado visto que pessoas dessa faixa etaria tendem a ter contato frequente
com produtos processados e semiprocessados, como hamburgueres.

Apesar disso, considerando as caracteristicas avaliadas, o produto apresentou
desempenho uniforme nos diversos grupos avaliados.

Em relagdo ao sexo dos consumidores, pode ser observado na Figura 3 que
mais da metade dos participantes (60,7%) era do sexo feminino, enquanto que 36,1%

do total era do sexo masculino.
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Figura 3 - sexo dos consumidores
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Fonte: Autora (2025).

Em relacdo ao sexo, apesar da maioria dos participantes terem sido do sexo
feminino, tanto homens quanto mulheres apresentaram padrdées de avaliacado
semelhantes para a maioria dos atributos sensoriais avaliados. A auséncia de
diferencas significativas neste sentido sugere que o produto possui um amplo
potencial de aceitacéo, independentemente do género do consumidor.

Neste sentido, entender o comportamento do consumidor pode representar algo
essencial para que as empresas possam obter éxito na disputa pelo mercado, e diante
do cenario mercadologico atual, em que a concorréncia € sempre forte, ter uma boa
estratégia de marketing e entendimento dos gostos do seu publico alvo é um grande
diferencial.

A demanda por produtos que sejam saborosos, visualmente atrativos e que, ao
mesmo tempo visem a saude e o bem-estar vem crescendo, tornando-se um desafio
para a industria de alimentos moderna (Silva, 2025).

Verificou-se (Figura 4) que 91,8% dos participantes da pesquisa afirmaram que
possuem o habito de consumir hamburgueres enquanto que apenas 9,8% afirmaram

qgue nao tem esse habito.

Figura 4- Habito de consumo dos consumidores
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Fonte: Autora (2025).

Um aspecto importante a ser destacado neste ponto € que mesmo para aqueles
participantes da pesquisa que relataram n&o ter o costume de consumir
hamburgueres, as médias para aceitagao global (OAL) obtidas foram de 7,70 para os
hamburgueres elaborados com 100% de carne bovina, 7,75 para os hamburgueres
elaborados com 50% de carne bovina e 50% de carne ovina e de 8,08 para os
hamburgueres feitos com 100% de carne ovina, o que demonstra uma variagao entre
gostei e gostei muito, quanto ao grau de gostar e desgostar, em que os consumidores
tenderam a atribuir maiores valores de gostar para as formulagdes de hamburguer
com inclusdo de carne de ovelha.

A frequéncia de consumo de hamburgueres também demonstrou ser um fator
relevante para interpretar as respostas sensoriais. Espera-se que consumidores que
relatam consumo regular desse tipo de produto tendam a ser mais exigentes quanto
ao sabor e a textura, enquanto que aqueles que consomem esporadicamente possam
ser menos exigentes e apresentar maior aceitacdo geral. Ainda assim, ndo houve
divergéncias significativas entre esses grupos, o que reforga a boa aceitagéo de todas
as formulacgdes testadas, incluindo aquelas com carne de ovelha.

De acordo com a Figura 5, dos 91,8% participantes que possuem o habito de
consumir hamburgueres, 44,3% consomem uma vez por més, 29,5% consomem
esporadicamente enquanto que 18,03% consomem uma vez por semana. Nenhum
participante afirmou ter o habito de consumir hamburgueres de duas a trés vezes por

semana ou todos os dias.
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Figura 5- Frequéncia de consumo dos consumidores
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Fonte: Autora (2025).

Os dados obtidos neste estudo indicam que o consumo de hamburgueres nao
é feito com uma frequéncia muito alta, mas que quando realizada, os consumidores
gostam bastante, fato este que indica uma abertura de mercado a ser conquistada.

De acordo com SOGARI et al. (2023) a aceitagdo de produtos carneos esta
fortemente associada as caracteristicas demograficas dos consumidores, que
influenciam seus habitos alimentares e a disposicdo em experimentar novos produtos.
Consumidores mais jovens, por exemplo, demonstram maior abertura para testar
formulagdes inovadoras, enquanto homens tendem a apresentar maior frequéncia de
consumo de carne em comparacao as mulheres. Esse comportamento pode ter
contribuido para a receptividade observada as formulagdes de hamburgueres
contendo carne ovina.

A familiaridade com a carne ovina pode ser um aspecto determinante. Regides
onde esse tipo de carne faz parte da cultura alimentar tendem a apresentar maior
aceitacao sensorial e menor rejeicdo ao sabor caracteristico (Madruga; Bessa, 2022).
Os habitos alimentares regionais, portanto, influenciam diretamente a aceitacdo dos
hamburgueres, reforcando a importancia de considerar o perfil demografico da
amostra utilizada.

Neste sentido, Santos et al. (2022) afirmam que os habitos alimentares
influenciam diretamente a aceitacdo de produtos carneos alternativos em que, de
acordo com Trimboli et al. (2021), perfis de consumidores mais jovens demonstram

maior interesse por produtos inovadores e sensorialmente diferenciados, o que
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favorece a aceitacdo de hamburgueres elaborados com carne ovina. Isso pode
explicar a boa aceitagao pelos hamburgueres contendo carne ovina, observada entre

os avaliadores do presente estudo.

4.3 AVALIACAO SENSORIAL DOS HAMBURGUERES

A analise sensorial € uma importante ferramenta para avaliar a aceitacdo de
hamburgueres comerciais, considerando aspectos como aparéncia, textura,
suculéncia e sabor. Esses atributos influenciam diretamente a percepgcdo do
consumidor e podem ser impactados por variaveis como a composi¢cao da carne, o
meétodo de preparo e os ingredientes adicionais (Pereira et al. 2025). Estudos indicam
que fatores sensoriais sdo decisivos na fidelizacdo do cliente e no sucesso do produto
no mercado.

De acordo com Rolim (2015) a qualidade de um produto para o consumo
abrange os aspectos sensoriais, visto que a qualidade sensorial de um produto de
consumo nao € uma caracteristica propria dele e sim o resultado da interagdo do
produto e o consumidor, ou seja, € a resposta de percepgdo do consumidor que
interessa. Desta forma, os testes de aceitagdo sdo usados quando o objetivo é avaliar
se 0s consumidores gostam ou n&o gostam do produto.

A avaliagao sensorial realizada no presente estudo visou identificar a aceitacéo
dos consumidores em relagdo as diferentes formulagbes de hamburgueres,
considerando atributos essenciais para a preferéncia do publico. Os julgadores
atribuiram notas utilizando uma escala heddénica de 9 pontos, refletindo o grau de
agrado percebido para cada atributo.

Os valores médios obtidos para cada tratamento, bem como as diferencas
significativas entre as formulacgdes, sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Avaliagao sensorial dos hamburgueres artesanais elaborados com diferentes
niveis de inclusao de carne de ovelha.

Tratamento
Atributos 100% bovino  50% bovino:50% ovino  100% ovino
Aparéncia 7,65+1,06 @ 7,72+1,12° 7,93+1,112

Aroma 7,88+1,182 7,78+1,222 7,98+1,052
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Sabor 7,45+1,33P 7,54+1,40° 8,01+£1,14 2
Textura 7,36+1,59° 7,59+1,38 3 7,981,072
Suculéncia 7,471,612 7,80%1,44 2 7,731,222
Aceitagdo global (OAL) 7,701,242 7,75%1,27 2 8,08+1,44 2

Fonte: Autora (2025). Letras minusculas diferentes, em uma mesma linha, apresentam diferenca
significativa (p<0,05) segundo teste LSD (/east square difference ou teste de Fisher)

Os resultados expressos na Tabela 3 mostram que a inclusdo de carne ovina de
descarte exerceu influéncia limitada sobre a maior parte dos atributos sensoriais
avaliados. Para aparéncia, aroma, suculéncia e aceitagdo global, ndo foram
observadas diferengas significativas entre as trés formulag¢des (p>0,05), indicando que
os consumidores aceitaram esses atributos de forma semelhante, independentemente
da proporgéao de carne ovina utilizada. Esse resultado sugere que a substituicao parcial
ou total da carne bovina por carne de ovelha ndo prejudica visualmente nem afeta
negativamente a percepgao geral do produto.

Por outro lado, os atributos de sabor e textura apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) entre os tratamentos. O hamburguer elaborado com 100% de
carne de ovelha obteve as maiores médias de sabor (8,01) e textura (7,98),
diferenciando-se significativamente das demais formulagbes. Isso indica que a
presenca total de carne ovina conferiu caracteristicas sensoriais mais apreciadas
pelos julgadores nesses dois atributos. A formulacédo 50% bovino:50% ovino
apresentou valores intermediarios de textura, ndo diferindo estatisticamente (p>0,05)
nem do tratamento com 100% de carne bovina nem do tratamento com 100% de carne
ovina, sugerindo que a combinagdo das carnes pode equilibrar a percepgao dos
consumidores quanto a textura e sabor.

De modo geral, a formulagdo comporta por 100% de ovina apresentou
desempenho sensorial superior em atributos-chave para aceitacdo, enquanto os
demais atributos mantiveram boa avaliacdo em todas as formulacbes. Esses
resultados demonstram que a carne de ovelhas de descarte pode ser utilizada na
elaboragdo de hamburgueres artesanais sem comprometer a qualidade sensorial e,
em alguns casos, melhorando-a e reforgcando o potencial tecnolégico e comercial

desse produto.
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De acordo com Beggs et al. (2022), a analise sensorial € um dos principais
parametros para avaliar a aceitagao de produtos carneos. Estudos apontam que sabor,
textura e suculéncia sao atributos determinantes para a preferéncia do consumidor.
No presente estudo, percebe-se que a carne ovina adiciona caracteristicas sensoriais
especificas, como aroma e sabor caracteristico, que podem ser bem aceitos
dependendo do perfil dos avaliadores.

Madruga e Bessa (2022) destacam que a carne ovina apresenta compostos
aromaticos proprios, relacionados ao teor de &acidos graxos ramificados, que
influenciam diretamente a percepgao do sabor. Isso pode explicar possiveis diferencas
entre as formulagdes, especialmente aquela com 100% de carne ovina.

A formulagao contendo 50% de carne ovina tem apresentado boa aceitagao em
estudos semelhantes, por conferir equilibrio entre o sabor caracteristico do ovino e a
suculéncia tipica da carne bovina (Ferrdo et al., 2022). Esse equilibrio tende a agradar
consumidores que ndo tém habito frequente de consumir carne ovina, mas estao
abertos a novas experiéncias sensoriais.

Assim, os resultados sensoriais obtidos reforcam a viabilidade da utilizacao de
carne de ovelha de descarte como ingrediente em hamburgueres artesanais, tanto em
na formulagao mista, como exclusiva.

A demanda por produtos que sejam saborosos, visualmente atrativos e que, ao
mesmo tempo visem a saude e o bem-estar vem crescendo, tornando-se um desafio
para a industria de alimentos moderna (Silva, et al., 2015).

De acordo com Pott (2021) o consumo de hamburguer artesanal apresenta-se
em constante crescimento, caracterizando-se pelo preparo diferenciado das
fabricacbes industriais, por apresentar uma mistura de temperos, tipos de carne e
condimentos especificos, os quais sao adicionados de acordo com a formulacao
elaborada por cada estabelecimento. Nesse sentido, segundo a autora, ganharam
reputacéo por serem considerados sanduiches preparados com ingredientes naturais,
sem adicao de aditivos e conservantes, o que tem contribuido para o incremento do

consumo.

4.4 ESCALA DO IDEAL PARA AVALIACAO DOS HAMBURGUERES

A escala do ideal (Just-About-Right — JAR) foi utilizada para avaliar o quanto

determinados atributos dos hamburgueres se aproximam do nivel considerado ideal
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pelos consumidores. Esse tipo de analise complementa a avaliacdo sensorial
descritiva, permitindo identificar se um atributo esta abaixo, dentro ou acima do ponto
ideal de intensidade.

Para verificar se a substituicdo da carne bovina pela carne ovina influenciou a
percepgao da intensidade de sal nos hamburgueres, foi aplicado o teste JAR para o
atributo “salgado”, cujos resultados estdo demonstrados na Figura 6, a qual apresenta

a distribuicdo das respostas dos consumidores para esse parametro.

Figura 6- Teste JAR da avaliagao sensorial da escala do ideal quanto ao parametro
salgado dos hamburgueres artesanais elaborados com diferentes niveis de inclusao
de carne de ovelha.

Ideal Salgado

=35
—30
25

20

15

10

i — ] -
(-2)menos salgada (-1)moderadamente (O)ideal (1)moderadamente (2)mais salgada que
que o ideal menos salgada que o mais salgada que o oideal
ideal ideal

® hovino bovino:ovino ovino

Fonte: Autora (2025).

A maioria dos participantes afirmou que o teor de sal das trés formulacdes estava
ideal (Figura 6), indicando que a utilizagdo de 2% de sal nos hamburgueres agrada o
paladar dos consumidores.

Além do atributo salgado, também foi avaliado o parametro “tempero” por meio
do teste JAR, com o objetivo de identificar se a intensidade percebida desse atributo
estava aquém, dentro ou acima do ideal para os consumidores. Essa analise é
importante para compreender se a inclusdo de carne ovina de descarte altera a
percepgao do equilibrio geral dos condimentos utilizados na formulagdo. A Figura 7
apresenta a distribuicao das respostas obtidas para o atributo tempero nas diferentes

formulacdes avaliadas.
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Figura 7- Teste JAR da avaliagao sensorial da escala do ideal quanto ao parametro
tempero dos hamburgueres artesanais elaborados com diferentes niveis de inclusao
de carne de ovelha.

Ideal de tempero

%
w
o

5 O []

(-2)menos (-1)moderadamente (O)ideal (1)moderadamente (2)mais temperada
temperada que o menos temperada mais temperada que que o ideal
ideal que o ideal o ideal

® hovino bovino:ovino ovino

Fonte: Autora (2025).

A percepgao do equilibrio geral dos condimentos nao foi alterada pela inclusao
de carne de ovelha na formulagdo dos hamburgueres. De acordo com a Figura 6
maioria dos participantes afirmou que o blend de temperos usado nas trés formulacoes
estava ideal, indicando uma boa aceitacéo por parte dos consumidores.

Outro atributo sensorial importante na aceitacdo de produtos carneos é a
suculéncia, influenciando sobre a percepcido de maciez e sabor durante o consumo.
Por esse motivo, também foi aplicado o teste JAR para avaliar se a suculéncia das
diferentes formulagbes de hamburgueres estava abaixo, dentro ou acima do ponto
ideal esperado pelos consumidores. A Figura 8 apresenta a distribuicdo das respostas
referentes a esse atributo, permitindo observar o impacto da substituicdo da carne
bovina pela carne de ovelha de descarte na percepc¢ao de suculéncia.

Figura 8- Teste JAR da avaliagao sensorial da escala do ideal quanto ao parédmetro
suculéncia dos hamburgueres artesanais elaborados com diferentes niveis de
inclusao de carne de ovelha.
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Fonte: Autora (2025).

A maioria dos participantes afirmou que suculéncia estava ideal nas trés
formulagdes (Figura 8), indicando uma boa aceitagdo dos hamburgueres por parte dos
consumidores, especialmente para os hamburgueres elaborados exclusivamente com
carne de ovelha.

Conforme verificado, a utilizagdo da Escala do Ideal permite identificar se os
atributos avaliados estdo acima, abaixo ou dentro do esperado pelo consumidor.
Estudos indicam que essa metodologia € eficaz para ajustes de formulagao,
permitindo que produtores identifiquem o ponto ideal de sabor, textura e suculéncia
(Penfield; Campbell, 2021).

Quando os consumidores avaliam que um produto esta “no ideal”, isso indica
que o atributo ndo necessita de ajustes significativos. Caso o atributo seja avaliado
como “menos do que deveria” ou “mais do que deveria”, isso aponta possiveis
melhorias tecnoldgicas ou sensoriais a serem realizadas.

A carne ovina, devido ao sabor caracteristico, pode apresentar tendéncia de ser
avaliada como “mais intenso do que deveria” por consumidores nao habituados, fato
ja registrado na literatura (Madruga; Bessa, 2022). No entanto, quando combinada
com carne bovina, tende a atenuar essa caracteristica.

Assim, a Escala do Ideal auxilia ndo apenas na identificacdo das preferéncias,
mas também na definicdo da proporcédo ideal de carne ovina nas formulagdes,

contribuindo para o desenvolvimento de um produto sensorialmente equilibrado.
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4.5 INTENGCAO DE COMPRA

Na Figura 9 constam os resultados O&bitos para intencdo de compra dos

hamburgueres elaborados com diferentes propor¢des de carne bovina e carne ovina.

Figura 9- Avaliagédo da intensdo de compra dos hamburgueres artesanais elaborados
com diferentes niveis de inclusdo de carne de ovelha.
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Fonte: Autora (2025).

Os dados evidenciam (Figura 9) que as categorias “Definitivamente nao
compraria” e “Provavelmente ndo compraria” apresentaram percentuais muito baixos
para todas as formulagdes, indicando rejeicdo minima dos hamburgueres.

Por outro lado, a grande maioria dos participantes da pesquisa relatou que
“Definitivamente compraria” as trés formulagdes de hamburgueres testadas com um
destaque especial para o hamburguer elaborado exclusivamente com carne de ovelha.
Esse resultado indica que, embora alguns consumidores possam ter duvidas iniciais
sobre a carne ovina, aqueles que provam os hamburgueres feitos com essa carne,
demonstram uma intengao de compra evidente, demonstrando uma grande aceitagao
potencial do produto no mercado.

A intengdo de compra € um indicador fundamental para avaliar o potencial de
aceitacado comercial do produto. Estudos afirmam que consumidores tendem a

demonstrar maior intencdo de compra quando o produto apresenta atributos
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sensoriais satisfatorios e quando percebem valor agregado, como sustentabilidade e
inovacéao (Sogari et al., 2023).

Alternativas a carne bovina tradicional tém ganhado destaque no mercado, e
produtos contendo carnes diferenciadas tém apresentado boa aceitacdo entre
consumidores jovens e urbanos (Trimboli et al., 2021). A carne de ovelhas de descarte,
ao ser utilizada em formulagbes como hamburgueres artesanais, agrega valor a um
produto subaproveitado e atende ao crescente interesse por produtos inovadores e
sustentaveis.

A literatura aponta que produtos inovadores, especialmente aqueles que
apresentam perfil sensorial diferenciado, tendem a despertar curiosidade e maior
intencdo de compra inicial, especialmente quando acompanhados de informacgdes
sobre origem e sustentabilidade (Li; Gomez; Silver, 2023).

Assim, a intencdo de compra observada no estudo reforga o potencial comercial
dos hamburgueres elaborados com diferentes propor¢ées de carne ovina em
substituicdo da carne bovina, especialmente na formulagdo mista (50:50) e na
formulacdo com 100% de carne de ovelha, que apresentam caracteristicas distintas

capazes de atrair nichos especificos de consumidores abrindo novos mercados.

5 CONLUSAO

As trés formulagdes testadas, contendo 0%, 50% e 100% de substituicdo da

carne bovina por carne ovina, apresentaram desempenho satisfatério quanto aos
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parametros avaliados, demonstrando que a carne de ovelhas de descarte pode ser
aproveitada de forma eficiente na produgao de hamburgueres.

Os resultados sensoriais indicaram boa aceitacdo pelos consumidores,
especialmente quanto ao sabor, textura e suculéncia.

A formulagao elaborada exclusivamente com carne ovina apresentou elevado
indice de intencdo de compra, evidenciando que esse tipo de produto possui potencial
de mercado, sobretudo entre consumidores dispostos a experimentar alternativas
diferenciadas aos hamburgueres tradicionais. A formulagéo mista (50% bovina e 50%
ovina) também apresentou desempenho positivo, demonstrando equilibrio entre as
caracteristicas das duas carnes e sendo uma opc¢ao interessante para introdugao
gradual desse tipo de produto no mercado.

A utilizacao de carne de ovelhas de descarte mostrou-se uma alternativa viavel,
agregando valor a um recurso subaproveitado na cadeia produtiva de ovinos,
destacando o potencial desse tipo de carne como matéria-prima para produtos
inovadores, capazes de atender as demandas de consumidores que buscam
alimentos com identidade regional, maior valor nutricional e procedéncia sustentavel.

Portanto, a inclusdo de carne de ovelhas de descarte na formulagdo de
hamburgueres artesanais € tecnicamente adequada, sensorialmente aceita e

comercialmente promissora.
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APENDICE

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Ola! Meu nome é Vanessa Rusch, sou académica em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (Uergs), Unidade em Cruz

Alta/RS, e-mail vanessa-rusch@uergs.edu.br e orientada pelo professor Dr.
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Paulo Afonso Carvalho, lotado na referida instituicdo, localizada na Rua General

Andrade Neves, n°336, centro, Cruz Alta, RS, telefone (55)3322-9563. Vocé, maior de
18 anos, estd sendo convidado (a) a participar como voluntario da pesquisa
“‘Desenvolvimento e Aceitagcdo de Hamburgueres com Diferentes Niveis de Inclusédo
de Carne Ovina” referente ao meu trabalho de conclusdo de curso, que tem por
objetivo desenvolver hamburgueres artesanais que contenham proporgdes
adequadas de carne ovina, visando criar um produto nutritivo, saboroso e atrativo para
os consumidores. Pretende-se compreender como as novas tecnologias estdo
moldando nao apenas a oferta dos produtos, mas também as demandas, percepcoes
e preferéncias do consumidor. Os ingredientes utilizados para elaboragdo dos
hamburgueres sao carne bovina, carne ovina, cebola, alho, salsa, cebolinha, ovo, sal
e pimenta preta. Os ingredientes utilizados na elaboragdo dos hamburgueres séo
seguros e de boa qualidade e procedéncia, bem como adequadamente manipulados
nos procedimentos de preparo, de acordo com as normas de Boas Praticas de
Fabricacao, preconizadas pela RDC 275 Anvisa/2002. Sua participacao é totalmente
voluntaria conforme consta neste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os
procedimentos para execugao da analise sensorial nesta pesquisa seréo os seguintes:
os provadores fardo a avaliagdo sensorial dos produtos, devendo avaliar (olhar, cheirar
e provar) as amostras de hamburguer responder as perguntas solicitadas nos testes
de aceitacdo e intengcdo de compra. Os dados gerados como resultados da pesquisa
poderéao ser utilizados para publicacao de trabalhos cientificos, mas sera mantido em
total anonimato a sua participacéo, a fim de preservar a sua imagem e dos demais
participantes. A sua participagado ndo envolve risco de constrangimento caso vocé dé
opinido diferente dos demais participantes, visto que a pesquisa € individual e as
respostas parciais dos participantes ndo poderao ser vistas por outras pessoas. Ao
final da coleta de dados, os mesmos serdo tabulados e analisados estatisticamente
no computador do pesquisador responsavel, em que serdo observados apenas 0s
valores obtidos, ndo considerando a autoria das respostas. Sua participagao no projeto
podera contribuir para melhorar o sistema de desenvolvimento de produtos da
industria de alimentos. Vocé pode desistir de participar da pesquisa a qualquer
momento, sem qualquer tipo de prejuizo ou 6nus em qualquer situagdo. Suas

respostas serdo de grande valia para a nossa pesquisa. Desde ja agradeco.

A pesquisadora.
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Analise de aceitacdao de hamburgueres

Nome (opcional) Idade: Sexo F( ) M( )outro( )

1) Vocé tem o habito de comer hamburguer? () sim () ndo

2) Se sim, vocé consome com que frequéncia? ( ) esporadicamente ( ) 1x ao més ( ) 1x por semana
() 2-3x na semana ( ) todos os dias

3) Avalie as amostras de hamburgueres quanto ao grau de gostar e desgostar para 0s seguintes
atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura, suculéncia e aceitacdo global (OAL).

9- Gostei muitissimo Antiostra

8- Gostei muito 101 500 222
7- Gostei Atributo

6- Gostei moderadamente Aparéncia

5- N&o gostei nem desgostei Aroma

4-Desgostei moderadamente Sabor

3-Desgostei Textura

2-Desgostei muito Suculéncia

1- Desgostei muitissimo Aceitacio global (OAL)

4) Prove as amostras novamente e através da escala abaixo avalie o gosto salgado, o tempero e a
suculéncia do “hamburguer”.

+2 mais salgada que o ideal Amostra | Nota
+1 moderadamente mais salgada que o ide: 101

0 ideal

-1 moderadamente menos salgada que o id¢ 500

-2 menos salgada que o ideal 222

, : Amostra Nota

+2 mais temperada que o ideal
+1 moderadamente mais temperada que o idez 101

0 ideal em tempero 500
- 1 moderadamente menos temperada que o idi 299

-2 menos temperada que o ideal

+2 mais suculenta que o ideal Amostra Nota
+1 moderadamente mais suculenta que o idea 101

0 ideal em suculéncia 500
-1 moderadamente menos suculenta que o ide 299

-2 menos suculenta que o ideal
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5) TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Por favor, mdigue qual o grau de certeza que vocé comprana ou nio compraria este produto:

5 — Certamente compraria

4 — Possivelmente comprana
3 — Talvez compraria [ talvez nio

Codigo da Amostra

101

500 222

2 — Possivelmente nio comprana Intengio de compra

1 — Certamente nio compraria

Comentanos: (Opcional)

Obngado pela participagao!
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APENDICE C — ANALISE DE VARIANCIA PARA OS ATRIBUTOS DE ACEITACAO
SENSORIAL E LSD-test PARA AS VARIAVEIS SIGNIFICATIVAS DE SABOR E
TEXTURA.

Anova — Atributos de aceitagao sensorial

Analysis of Variance (Spreadsheet10)
Marked effects are significant at p < ,05000
SS df MS Ss df MS F p

Variable Effect Effect Effect Error Error Error
Aparéncia 2.59016 2 1,295082| 221,7705 180 1,232058 1,051153  0,351670
Aroma 1,18033 2 0590164 2414098 180 1.341166  0.440038 0,644703
Sabor 11,04918 2 5524590 3052787 180 1,695993 3,257437| 0,040767
Textura 12,10929 2 6,054645 3358033 180 1,865574 3,245460 0,041241
Suculéncia 3,67213 2 1836066 3726557 180 2,070310 0,886856  0.413741
Aceitacdo Global 5,12568 2 2562842 268,5902 180 1492168 1,717529 0,182438

Teste LSD para sabor e textura — diferengca minima significativa

Sabor

LSD Test; Variable: Sabor (Spreadsheet10)
Marked differences are significant at p < ,05000
{1} {2} 3
M=7,4590 | M=7.5410 | M=8.0164
0,728548  0,019161
0,728548 0,045279
0,019161  0,045279

Amostras

LSD Test; Variable: Textura (Spreadsheet10)
Marked differences are significant at p < ,05000
{1} {2} {3}
M=7,3607 | M=7,5902 | M=7,9836
0,354657  0.012646
0,354657 | 0,113401
0,012646/  0,113401




APENDICE D — ANALISE DE VARIANCIA PARA INTENCAO DE COMPRA

Anova — Teste de intengcdo de compra
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Analysis of Vanance (planilha.sta)

Marked effects are significant at p < ,05000

SS df MS SS df MS F p
Variable Effect Effect Effect Error Error Error
rntengﬁo de Compra (%) 4.896175 2 2448087 170,0000 180 0944444 2592093 0,077656
—ll




