Tecnologias inovadoras
para producao de
derivados de came ovina
com qualidade e valor
agregado
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Oveicon® (bacon) premium e
tradicional, hambirguer e mortadela
ovina

A transformacao de carne em produtos carneos permite ofere-
cer uma maior gama de alimentos ao consumidor, ampliando
a oferta e proporcionando novas alternativas para o aproveita-
mento dos cortes carneos pouco valorizados comercialmente.
Tal transformacao fornece ainda novas experiéncias sensoriais
aos consumidores, tais como novas sensagoes de aromas,
sabores e texturas. Proporciona maior vida de prateleira em
relacao a carne fresca, ja que o ato de processar os alimentos
permite aumentar a sua durabilidade, além de ser uma forma de
ampliar o acesso desses alimentos para populagoes alocadas
distantes dos locais de producgao e processamento.

Nesse sentido, desde 2012, a Embrapa vem desenvolvendo
alternativas para o processamento e o aproveitamento integral
de carcacas ovinas. Entre elas, destacam-se os processos de
producao do Oveicon® premium e tradicional, mortadela e
hamburguer.
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Uso da carne de animais de descarte

O enfoque principal do uso da carne de animais de descarte é
proporcionar alternativas rentaveis para a carne proveniente de
categorias animais fora dos padrdes aceitos pelos consumidores
(animais velhos e de descarte de producao, de grande porte,
nao castrados, entre outros). Esses animais sao normalmente
pouco valorizados pela industria.

Nova experiéncia sensorial

Alguns dos novos derivados carneos passaram por analises de
aceitabilidade e intengao de compra dos consumidores para
averiguar oportunidades de mercado e a possivel agregacao
de valor dos produtos desenvolvidos. O Oveicon® apresentou
nota média de aceitacao de 8,15 pontos, em que 42,98% dos
julgadores comprariam o produto frequentemente, indicando
que o Oveicon® possui boa possibilidade de comercializagao
(Minuzzi et al., 2016). Outro produto que teve boa aceitagao foi
o hamburguer ovino enriquecido com farinhas da olivicultura,
em que cerca de 70% dos consumidores comprariam o produto
(Almeida et al., 2018).

Carne, saude e sustentabilidade

A carne ovina é fonte de elementos importantes a saude hu-
mana (proteinas; vitaminas do complexo B; dos minerais ferro,
potassio, fosforo e zinco; acidos graxos poli-insaturados, etc.).
Além disso, o hamburguer ovino pode ser preparado com fari-
nhas do bagaco de azeitona, compostos naturais muitas vezes
tratados como rejeitos da olivicultura, os quais possuem agao
antioxidante na formulacao, desempenhando papel fundamental
na vida de prateleira do produto.

Matéria-prima: origem, ocorréncia e
cadeia produtiva

Segundo o ultimo censo agropecuario do IBGE (2019), ha no
Brasil cerca de 19 milhoes de ovinos, sendo criados em todos
os estados. Em 2016, a producgao nacional de carne de ovinos,
estimada pelo Centro de Inteligéncia e Mercado de Caprinos e
Ovinos, foi de 91,24 mil toneladas (Embrapa Caprinos e Ovinos,
2020). Os derivados carneos podem ser produzidos a partir das
diferentes ragas ovinas e de sistemas de criagao, mediante
ajustes especificos nos processos de fabricacgao.

Mercado dos derivados carneos de
origem ovina

A oferta de derivados carneos de origem ovina no mercado
brasileiro é bastante incipiente, destacando-se algumas poucas
iniciativas com o produto hamburguer.

O rol de produtos (Oveicon®, hamburguer e mortadela) permite
atender a uma segmentacao mais ampla sob o ponto de vista
de custo do produto.

Outro segmento de mercado (nacional e internacional) que pode
gerar grande demanda pelos derivados ovinos é o que esta
ligado aos costumes religiosos (aqueles que ndo consomem
carne suina).

Acredita-se que os produtos derivados de carne ovina possam
atingir valores iguais ou superiores aos similares produzidos
de carne suina.



Rendimento: potencial de producao

Uma carcaga ovina de animal de descarte (média de 25 kg)
pode gerar para cada produto:

* Oveicon® premium: 2,8 kg

* Oveicon® tradicional: 1,4 kg

« Hamburguer (carne ovina pura): 19,8 kg
* Mortadela (carne ovina pura): 25,43 kg

Processos de producao:

Processo de producao do Oveicon® premium
e tradicional

E um processo industrial para a producao de bacon ovino. Para
a producao do Oveicon®, a carne é obtida do corte da parede
toracico-abdominal de ovinos, e o produto é formulado com
ingredientes e aditivos, submetido ao processo de defumagao.
Trata-se de um produto curado e defumado. Além de valorizar
cortes carneos pouco atrativos, aumenta-se a sensorialidade
da matéria-prima inicial. Chamamos de Oveicon® premium
qguando o corte tradicional é retirado com o contrafilé, o que
agrega ainda mais valor ao produto.

Quanto a escala de maturidade da tecnologia, o Oveicon®
encontra-se no quinto nivel atual de maturidade do processo
(Figura 2).

TRL/
MRL
Modelos Ensaios _ Escala Escala final /
teoricos laboratoriais piloto completa
Prova de conceito Protétipos Mercado
Pesquisa Desenvolvimento Inovagao

Figura 1. Escala de maturidade da tecnologia Oveicon®.

Processo de producao de hamburguer
ovino (com ou sem adicao de farinhas da
olivicultura)

A tecnologia é um processo industrial para a producao de ham-
burguer, que tem como matéria-prima a carne moida de ovinos
do tipo nao cordeiro, adicionado de tecido adiposo, aditivos,
condimentos e de farinha de bagacgo de azeitona obtida apds
a extracao do azeite de oliva, moldado e congelado.

Em relacao a escala de maturidade da tecnologia, o hamburguer
ovino esta no terceiro nivel atual de maturidade do processo

(Figura 2).
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Figura 2. Escala de maturidade da tecnologia hamburguer ovino.

Processo de producao de mortadela ovina

A tecnologia é um processo industrial para a producao de mor-
tadela ovina. A mortadela ovina € um produto carneo obtido
de uma emulsao da carne de ovinos, o qual pode ser cortes
ou retalhos de carne, formulado com aditivos e condimentos e
acrescido de toucinho. Produto embutido em envoltério artificial
e submetido ao tratamento térmico adequado.

Para a escala de maturidade da tecnologia, a mortadela ovi-
na aparece no terceiro nivel atual de maturidade do processo

(Figura 3).

TRL/

m
Maodelos Ensaios _ Escala Escala final /
teoricos laboratoriais piloto completa
Prova de conceito Protétipos Mercado

Pesquisa Desenvolvimento Inovagao

Figura 3. Escala de maturidade da tecnologia mortadela ovina.
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Como ser parceiro da Embrapa

As empresas interessadas nas tecnologias devem entrar em
contato com a Embrapa para estabelecer uma parceria mediante
um Acordo de Cooperagao, com o objetivo de pesquisa, desen-
volvimento e validagao das tecnologias em escala industrial.
A etapa de validagao industrial sera realizada na empresa par-
ceira, devendo esta possuir estrutura minima de uma planta de
processamento para derivados carneos.

Finalizada a validacgao, sera celebrado um contrato de licen-
ciamento das tecnologias e do uso das marcas Oveicon® e
Tecnologia Embrapa®.

Contato

Chefia-Adjunta de Transferéncia de Tecnologia
Embrapa Pecuaria Sul

E-mail: cppsul.chtt@embrapa.br

Fone: (53) 3240-4650
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Parceria Sebrae e Embrapa

A parceria entre Sebrae e Embrapa por meio do Projeto de In-
teligéncia Estratégica: agregagao de valor para os pequenos
negocios rurais tem proporcionado a organizagao e a custo-
mizagao de conteudos estratégicos para a implementagao ou
o aperfeicoamento de diferentes modelos de negocios.

A Embrapa é uma referéncia na pesquisa agropecuaria e tem
desenvolvido tecnologias para o aumento de produtividade das
atividades agropecuarias bem, como na integragao de sistemas
produtivos para a sustentabilidade das propriedades rurais. A
tecnologia aplicada realizada pela pesquisa tem gerado trans-
formacao e melhores condi¢oes para que o produtor esteja
adaptado as condi¢des de mercado.

A parceria Sebrae e Embrapa contribui para o conhecimento
aprofundado das necessidades de mercado e das caréncias
tecnoldgicas dos pequenos negocios rurais gerando conheci-
mento e solugdes que proporcionem o aumento da competiti-
vidade dos empreendimentos.

Iniciativas como essa fortalecem a transferéncia de tecnologia
aplicada e conectadas as demandas de mercado e contribuem
para a geragao de impacto e transformacao setorial nos terri-
torios.
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Embrapa

Parque Estacao Bioldgica (PqEB)
Av. W3 Norte (final)

70770-901 Brasilia, DF
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Fone: (61) 3448-4433

www.embrapa.br
www.embrapa.br/fale-conosco/sac
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