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A utilizag8o de carnes de animais de descarte, de baixo valor comercial na elaboragéo de
produtos processados, agrega-lhes valor de venda e proporciona diversificagdo dos
produtos oferecidos ao mercado consumidor. Uma das alternativas seria o processamento
desta carne na elaboracdo de um embutido emulsionado tipo "mortadela”. Este trabalho
teve como objetivo avaliar sensorialmente mortadelas elaboradas com carne de ovinos de
descarte adicionadas de diferentes teores de gordura suina (T1=10%, T2=20% e T3=
30%). As mortadelas foram submetidas ao teste de aceitacdo para os atributos aparéncia,
cor, odor, textura, sabor, sabor ovino e avaliagdo global, utilizando-se escala heddnica de
nove pontos. A avaliagdo de atitude quanto a intencdo de compra foi realizada
utilizando-se a escala de cinco pontos. Os dados foram analisados através da analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de significancia. Entre os
tratamentos, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) para os atributos aparéncia, odor,
sabor e sabor ovino, exceto para o atributo textura da T1, todos os demais parametros em
todas as concentracBes de gordura obtiveram escores entre 6,0 e 8,0, que na escala
heddnica se referem a gostei ligeiramente e gostei muito, sendo portanto todas as
formulacBes bem aceitas sensorialmente. No atributo avaliagdo global houve diferenca
significativa entre os tratamentos, a mortadela T3 obteve o maior escore (7,0) para esse
atributo. Para sabor ovino todas as formulagdes também foram bem aceitas, os
provadores referiram nos comentarios espontaneos das fichas de avaliagdo que ndo
conseguiram identificar o sabor caracteristico de produto ovino na formulacéo, o que
provavelmente ocorreu devido ao mascaramento pela adicdo de condimentos. Quando a
atitude de compra, considerando o somatorio das notas atribuidas as formulages acima
do ponto neutro que na escala corresponde ao nimero 3 (talvez comprasse/talvez ndo
comprasse), 41% dos provadores atribuiram notas 4 ou 5 (possivelmente compraria e
compraria, respectivamente), 51% atribuiu essas notas para a T2 e 54% para T3. Esses
resultados confirmam a preferéncia pela formulagdo T3. Desta maneira, conclui-se que a
adicdo de gordura suina na elaboracdo de mortadela de ovinos de descarte é uma
alternativa viavel, pois agrega valor a uma carne tipica do semi-arido e bem aceitos
sensorialmente.
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