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RESUMO - A ovinocultura é uma atividade desenvolvida na regido sul do Rio Grande do Sul, sendo a carne um
dos produtos mais rentaveis desta atividade, principalmente para a industria cdrnea. Porém h& pouca utilizacao
dos subprodutos do abate, tais como as visceras comestiveis, as quais poderiam ser aproveitadas e valoradas por
meio do desenvolvimento de derivados carneos e, desta forma, aumentar o seu valor de comercializagdo. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver um paté de figado ovino com boa aceitacdo sensorial e propor uma
alternativa para o uso dessa matéria-prima. O paté elaborado foi submetido a analise sensorial através de teste de
aceitacdo e intencdo de compra, onde o produto desenvolvido foi avaliado positivamente no teste de aceitacéo ao
receber uma nota média de 7,88 e no teste de intencdo de compra pode-se observar a grande possibilidade de
venda deste produto. Os resultados demonstraram um bom potencial a ser explorado pela industria alimenticia
onde ha necessidade de agregacdo de valor a este tipo de matéria-prima, pois existem boas perspectivas de
crescimento em funcdo do aumento do rebanho nessa regido e da demanda de carne ovina, visando o maior
aproveitamento de seus subprodutos.
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1 INTRODUCAO

A carne ovina, por sua qualidade sensorial e valor nutritivo, vem tendo destaque na dieta humana.
Entretanto, devido a desproporcdo entre a sua oferta e demanda, hd necessidade de desenvolvimento de
estratégias visando o abastecimento permanente do mercado consumidor. Dentre essas estratégias, inclui-se o
processamento da carne e dos subprodutos do abate de ovinos. O processamento facilita 0 maior consumo pela
variedade de sabores, colabora para o aproveitamento de cortes que teriam dificuldade de comercializacao,
possibilita a elaboracao de varios produtos, bem como, promover maior vida de prateleira.

A produgdo de carne ovina € uma atividade desenvolvida nas regides sul do Rio Grande do Sul, porém

pode-se observar alguns fatores que interferem direta ou indiretamente nessa atividade, dentre eles uma unidade
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produtiva (abatedouro frigorifico), falta de habito da populagdo, irregularidade de oferta e demanda do produto e
qualidade do produto a ser ofertado.

No que diz respeito aos subprodutos, estes sdo definidos como sendo tudo aquilo, com valor econémico,
que se pode retirar de um animal durante o abate. A utilizacdo integral dos subprodutos provenientes do abate de
ovinos, através do processamento e industrializacdo, sem duvida, apresenta uma importancia econdmica muito
grande num abatedouro.

A producdo de patés de figado de diferentes animais tem sido pesquisada por varios pesquisadores, tais
como, suino (ESTEVEZ et al., 2004, 2007; ESTEVEZ et al., 2006; ECHARTE et al., 2004; MARTIN et al.,
2008; PERLO et al., 1995) frango (ABU-SALEM & ABOU ARAB, 2010) e caprino (DALMAS et al., 2011)
visando que este produto carneo é uma opcao acessivel para agregar valor a esta matéria-prima.

O regulamento técnico de identidade e qualidade define por pasta ou paté, seguido das especifica¢des
gue couberem, o produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ ou produtos carneos e/ou mitdos
comestiveis, das diferentes espécies de animais de agougue, transformados em pasta, adicionado de ingredientes
gue passam por um processo térmico apropriado. Os patés, seguidos de sua designacdo, deverdo conter no
minimo 30% da matéria-prima que o designe, exceto o do figado cujo limite minimo poderd ser de 20%
(BRASIL, 2000).

A partir deste trabalho pretendeu-se obter uma alternativa para o uso do figado ovino, com possivel
agregacdo de valor, bem como gerar dados sobre a utilizacdo dos subprodutos comestiveis do abate ovino para
desenvolvimento de derivados, visto que sdo muito escassos, ndo s6 na Regido Sul, mas também nas demais

regides do Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracéo do paté

Para elaboracdo do paté de figado ovino, primeiramente a matéria-prima (fornecida pela Embrapa
Pecudaria Sul) e os outros ingredientes foram pesados, apds esta etapa cortou-se o figado em por¢des e cozinhou
em agua com temperatura de 80-85°C por trinta minutos, logo ap6s o toucinho foi adicionado na mesma agua de
cozimento. Posteriormente, o toucinho, o figado e a agua de cozimento foram colocados no cutter e cominuidos.
Apos a massa ficar homogénea foi adicionado os sais de cura, o sal, o polifosfato e os condimentos e a mistura
foi novamente triturada até completa homogeneizacédo. Por dltimo foi adicionado o acelerador de cura.

A massa pronta foi embutida em tripa plastica apropriada, utilizando uma embutideira manual. O
produto foi cozido por trinta minutos em banho-maria até atingir a temperatura de 72°C no centro. Apds foi

submetido & um choque térmico com dgua gelada e armazenado sob refrigeracéo.

2.2 Analise sensorial
A andlise sensorial do paté de figado ovino foi realizada em ambiente controlado, no Instituto Federal
Sul-rio-grandense (IFSul) com 50 provadores ndo treinados, onde foi aplicado o teste de aceitacdo utilizando

uma escala hedénica de 9 pontos, facilmente compreendida pelos julgadores. A escala hedbnica assume que a
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preferéncia do consumidor existe em um continuum e que pode ser categorizada pelas respostas baseadas em
gostar e desgostar (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

Nela os julgadores expressaram sua aceitacdo pelo produto, seguindo a escala heddnica que variou de 1
a 9, sendo: 1 — Desgostei muitissimo, 2 — Desgostei muito, 3 — Desgostei moderadamente, 4 — Desgostei
ligeiramente, 5 — N&o gostei/nem desgostei, 6 — Gostei ligeiramente, 7- Gostei moderadamente, 8 — Gostei
muito e 9 - Gostei muitissimo.

Antes de cada teste os provadores receberam orientagdes sobre 0 método e procedimento da avaliagao.
Cada provador recebeu uma amostra do produto espalhada em um biscoito adgua e sal juntamente com a ficha de
avaliacdo. Na mesma ficha foi avaliada a intengdo de compra dos provadores em relagdo a amostra apresentada
seguindo uma preferéncia, sendo: Compraria sempre, Compraria Frequentemente, Compraria ocasionalmente,
Compraria raramente, nunca compraria.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A faixa etaria dos 50 participantes do teste de aceitagdo e intencdo de compra, variou entre 18 e 55 anos
de idade, onde 64% pertenciam ao sexo feminino e 36% ao masculino. As respostas obtidas estdo a seguir na
Tabela 1.

Tabela 1: Resultado da analise sensorial do paté de figado ovino.

Teste de aceitacdo Respostas
9 Gostei muitissimo 15

8 Gostei muito 20

7 Gostei moderadamente 10

6 Gostei ligeiramente 4

5 N&o gostei/ Nem desgostei 1

4 desgostei ligeiramente 0

3 desgostei moderadamente 0

2 desgostei muito 0

1 desgostei muitissimo 0
Média 7,88
Teste de intengdo de compra Respostas
Compraria sempre 13
Compraria Frequentemente 22
Compraria ocasionalmente 10
Compraria raramente 4

Nunca compraria 0
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Neste trabalho, o produto desenvolvido foi avaliado positivamente no teste de aceitacéo ao receber uma
nota média de 7,88, onde 30% responderam Gostei muitissimo, 40% Gostei muito, 20% Gostei moderadamente,

8% Gostei ligeiramente, e somente 2% Nao gostei/nem desgostei (Figura 1).

Figura 1: Respostas do teste de aceitacdo para o paté de figado ovino

B Gostei muitissimo

= Gostei muito

1 Gostei moderadamente
Gosteiligeiramente

B Nio gostei/ Nem desgostei

No teste de intengdo de compra, pode-se observar a grande possibilidade de compra deste produto onde
26% comprariam sempre, 44% comprariam frequentemente, 20% comprariam ocasionalmente e 8% compraria

raramente (Figura 2).

Figura 2: Respostas do teste de intengdo de compra para o paté de figado ovino

Entre os comentarios a respeito do produto, alguns apontaram que o sabor do figado era muito forte, ou

m Compraria sempre

W Compraria Frequentemente

W Compraria ocasionalmente

Compraria raramente

que deveria ter uso de mais temperos na formulagdo, ainda assim podemos ver que este produto terd grande

potencial de venda.
Amaral (2012) encontrou resultados semelhantes, indicando boa aceitacdo com notas variando entre 6,6

e 7,1 para o teste de aceitacdo e para o teste de intencdo de compra 31% dos provadores indicaram dudvida se
comprariam ou ndo comprariam o produto e 55,6% indicaram que provavelmente comprariam, dentre os

comentarios feitos pelos consumidores a maior rejeicdo foi atribuida a sabor forte.
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4 CONCLUSAO

Concluiu-se que a elaboragdo de paté com um subproduto ovino, neste caso o figado, é uma alternativa
viavel, visto que o publico mostrou boa aceitagdo e interesse em consumir este novo produto, tendo grande
possibilidade de comercializacdo se for inserido no mercado.

Os resultados encontrados mostram o grande potencial a ser explorado pela inddstria alimenticia onde
h& necessidade de agregacdo de valor a este tipo de matéria-prima, pois existem boas perspectivas de
crescimento em funcdo do aumento do rebanho nessa regido e da demanda de carne ovina, demonstrando uma

alternativa para um melhor aproveitamento de seus subprodutos.
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