














Cada vez mais são demandadas alternativas 
de aproveitamento para animais e/ou categorias de 
animais que não atendam às exigências de mercado. 
Inclusive esse é um dos principais gargalos de 
produção do setor, da mesma forma que a falta 
de aproveitamento das vísceras comestíveis e de 
outros componentes considerados não-carcaça. 
No entanto, o desafio do setor produtivo, segundo 
Viana et al. (2015), reside em criar capacidade de 
oferta de produtos cárneos ovinos para diferentes 
mercados, desde nichos altamente especializa-
dos a mercados de consumo em massa. Porém, 
os produtos diferenciados, incluindo os embuti-
dos são pouco conhecidos pelos consumidores 
entrevistados, o que demonstra a oportunidade 
para a inovação tecnológica em novos produtos na 
cadeia da ovinocultura (Carvalho, 2012; Andrade, 
2017). E, apesar da carne de cordeiro (animais 
jovens) ser a categoria animal mais valorizada 

pelos consumidores, existe o 
elevado potencial 

de exploração 
e de lucra-
tividade da 
carne ovina de 

animais velhos, 
principalmente a 

partir do seu processamento industrial.
O aproveitamento de carcaças e de carnes 

de ovinos com este perfil para o desenvolvimento 
de produtos permite vislumbrar a possibilidade 
de agregação de valor às matérias-primas com 
baixo valor comercial (Nalério; Giongo, 2017). 
Inúmeras são as dificuldades encontradas pela 

cadeia produtiva da carne ovina, mas o maior 
incentivo para resolvê-las virá do próprio inte-
resse do consumidor por este tipo de carne (Gallo, 
2007). Uma das formas pode justamente passar 
pelo desenvolvimento de produtos processados, 
os quais têm como função fornecer ao consumi-
dor novas experiências sensoriais, para paladares 
e bolsos variados, fazendo com que a indústria de 
produtos cárneos aproveite melhor a carne fora 
dos padrões de qualidade estipulados por deter-
minados mercados (François, 2009). O que mais 
se destaca no processamento da carne é a agrega-
ção de valor ao produto com a utilização de cortes 
que não são aproveitados para o consumo in natura, 
gerando alternativas para a sua comercialização. 
Com isto, haverá maior estimulo à agroindustria-
lização de produtos derivados, contribuindo para 
a geração de empregos e aumentando a receita 
e oferta de produtos disponíveis comercialmente 
(Sório, 2009).

Neste sentido, esforços foram envergados 
durante a execução do projeto APROVINOS para 
estabelecer estratégias de valorização deste tipo 
de carne e também para verificar a percepção dos 
consumidores sobre os produtos desenvolvidos. 
Apresentamos a seguir alguns achados durante 
esses estudos.

Um primeiro fato alarmante que ficou 
evidenciado nos estudos sobre percepção do 
consumidor de carne ovina é a estimativa de que 
12% da população brasileira nunca comeu carne 
ovina (Andrade et al., 2018), o que corresponde 
dizer que aproximadamente 25,1 milhões de brasi-
leiros nunca provaram esta proteína.            
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Em outro estudo (Minuzzi et al., 2016b), 
observou-se que os consumidores que não 
consumiam carne ovina justificaram o fato por 
considerarem este tipo de proteína de sabor muito 
forte, possivelmente relatando experiências prévias 
com carne ovina de animais mais velhos, como 
ovelhas e/ou carneiros. Isso reforça a ideia de que 
há um grande mercado a ser explorado, tanto de 
carne ovina in natura, quanto de derivados cárneos. 
O desenvolvimento de produtos derivados pode 
ser uma estratégia interessante para o alcance de 
novos consumidores de carne ovina, utilizando 
a carne de animais mais velhos e ou as vísceras. 
Neste sentido, foram desenvolvidos durante o 
projeto APROVINOS produtos tipo presuntos 
crus, copas, bacons (oveicon), mortadela, apre-
suntado, patê de fígado com ervas finas, linguiças, 
hambúrgueres, dentre outros. Todos à base de 
carne ovina, com enfoque no aproveitamento inte-
gral de carcaças e de animais mais velhos.

Para analisar as oportunidades de mercado 
e a possível agregação de valor de alguns dos 
produtos desenvolvidos, realizou-se estudos para 
verificar a aceitabilidade e intenção de compra dos 
consumidores frente aos novos derivados cárneos. 
De forma geral, as informações foram acessadas 
por meio de testes sensoriais, seguidos de avalia-
ção por questionários. 

Durante o abate e desossa surgem muitas 
aparas de carne como o resultado da toalete de 
carcaças e de cortes, dando origem a retalhos 
de carne, que podem ser utilizados no desen-
volvimento de produtos cárneos. Com isso foi 
desenvolvida uma formulação de linguiça fres-
cal ovina através da utilização de retalhos de 
carne obtidos a partir do abate de cordeiros, 
testando a adição de gordura ovina ou suína em 

diferentes níveis, a fim de gerar um produto com 
alta agregação de valor e de boa aceitabilidade 
pelo consumidor. Após o desenvolvimento das 
formulações cuja matéria-prima foi de retalhos 
de carne ovina, combinados com distintos teores 
de gordura ovina e suína (5% ou 10% de gordura 
de cordeiro; 5% ou 10% de gordura suína adicio-
nada) e da avaliação sensorial por consumidores, 
identificou-se que não houve diferença estatística 
entre as diferentes formulações, com média geral 
de 6,9 pontos em escala hedônica de 9 pontos, 
sendo todas bem aceitas pelos consumidores. 
Consequentemente, conclui-se que o produto 
teria espaço no mercado consumidor, além de 
ser uma opção para agregação de valor e também 
para ampliar as opções de produtos processa-
dos de carne ovina para 
os consumidores, uma 
vez que atendem 
aos requisitos legais 
microbiologicamente, 
aos parâmetros físi-
co-químicos e de 
aceitabilidade, resul-
tando, portanto, em 
produtos nutritivos e 
seguros (Acosta et al., 
2014).

Outro produto desenvolvido foi o bacon 
ovino (Oveicon) feito a partir de cortes da barriga ou 
costela e lombo de ovinos não-cordeiros. Por meio 
de um questionário, avaliou-se a oportunidade de 
mercado para o produto, além de verificar a possí-
vel agregação de valor. Observou-se bom potencial 
de inserção do produto no mercado, já que os 
entrevistados apresentaram interesse em adqui-
rir e experimentá-lo. Além disto, mostraram-se 

os consumidores, uma 
vez que atendem 

produtos nutritivos e 
seguros (Acosta et al., 

carne obtidos a partir do abate de cordeiros, 
testando a adição de gordura ovina ou suína em 

entrevistados apresentaram interesse em adqui-
rir e experimentá-lo. Além disto, mostraram-se 



dispostos a pagar R$ 7,14 por 100 
g do produto, frente aos R$ 4,76 

atualmente pagos pelo bacon 
suíno (Minuzzi et al., 

2016b). No teste de 
aceitação utilizou-
-se escala hedônica 
de 9 pontos, com 112 

provadores não treina-
dos, em ambientes controlados, em dois locais 
diferentes de avaliação. O produto apresen-
tou nota média de aceitação de 8,15 pontos e 
42,98% dos julgadores afirmaram que compra-
riam o produto frequentemente. Isso demonstra 
o grande potencial de agregação de valor que o 
desenvolvimento deste produto pode trazer para 
a cadeia produtiva da carne ovina (Minuzzi et al., 
2016a), indicando que o oveicon possui boa possi-
bilidade de comercialização caso seja inserido no 
mercado (Minuzzi et al., 2016b). 

Para promover o aproveitamento de fíga-
dos de ovinos foi desenvolvida uma formulação de 
patê de fígado ovino. Apesar deste tipo de matéria-
-prima não ser de preferência dos consumidores, 
o produto foi avaliado positivamente no teste de 
aceitação ao receber uma nota média de 7,88, 
onde 30% gostaram muitíssimo e 40% gostaram 
muito; somente 2% não gostaram/nem desgosta-
ram. Já no teste de intenção de compra, pôde-se 
observar a grande possibilidade de compra deste 
produto, onde 26% comprariam sempre, 44% 
comprariam frequentemente, 20% comprariam 
ocasionalmente e 8% comprariam raramente 
(Rodrigues et al., 2015).

Além disso, de forma a atender as atuais 
macrotendências em alimentação, no que tange 
à saudabilidade, bem como a atitude positiva 
dos consumidores em relação à redução de sal, 

formulações de copa ovina desenvolvidas no 
projeto APROVINOS foram remodeladas para 
se ajustar a esta tendência. Os produtos foram 
avaliados por 202 consumidores em Porto Alegre 
e no Rio de Janeiro de forma cega ou não, variando 
a defumação (defumado versus não defumado) e 
teor de sal (4,5% vs. 3,4%), e comparado com 
duas amostras de copa suína comerciais. 

Os resultados mostraram que em ambas 
as condições experimentais, as amostras de copa 
avaliadas, tanto as suínas, como as ovinas, não dife-
riram consideravelmente no que tange ao sabor. A 
defumação e alto teor de sal aumentaram significa-
tivamente a percepção hedônica dos consumidores 
de copa ovina. Os resultados indicam oportuni-
dades positivas para a copa ovina no mercado 
brasileiro e que o desenvolvimento de produtos 
cárneos curados de alta qualidade, adaptados para 
atender as demandas dos consumidores, repre-
senta uma opção interessante para agregar valor à 
carne de ovinos mais velhos (Andrade et al., 2018). 
Esses dados indicam também que há uma infini-
dade de alternativas para o desenvolvimento de 
produtos cárneos e que os processos tecnológicos 
que enfoquem em saudabilidade podem ser uma 
estratégia interessante para o desenvolvimento de 
produtos cárneos, já que podem trazer benefícios 
potenciais tanto à indústria 
da carne quanto para 
a saúde pública.
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Considerações Finais

De acordo com alguns autores, percebe-se 
que a carne ovina, principalmente de cordeiro, é 
classificada como um produto diferenciado de 
alto valor agregado e que atende as necessida-
des específicas dos consumidores (Bánkuti et al. 
2013; Sório et al., 2008). A qualidade da carne é 
definida pelas características que o consumidor 
percebe como desejável, que inclui característi-
cas visuais e sensoriais, de segurança do alimento, 
saúde, credibilidade, além dos atributos intangíveis, 
como “limpo” e “verde”, e o status de bem-estar 
animal no sistema de produção (Becker, 2000). O 
processo de agregação de valor depende de diver-
sas variáveis que refletem nas responsabilidades 
e no papel de cada agente da cadeia neste inte-
rim. Quando estes elos se apresentam fortes e 
trabalhando de forma congruente, a valorização 
de matérias-primas pode ser efetivada de forma 
consistente. 

Conforme abordado neste documento, 
há diversas oportunidades para valorar carcaças 
ovinas, que devem passar pela classificação e dire-
cionamento, independentemente de raças ou das 
categorias dos animais. Este último fator determina 
o maior efeito decisório para o direcionamento de 
carcaças, onde carcaças leves, especialmente as de 
cordeiros, podem ser utilizadas para o consumo 
a partir de cortes, que podem ser até mesmo 

os primários (devido ao peso reduzido), já as de 
borregos, p. ex.: por serem maiores, podem ser 
interessantes para cortes mais porcionados. Por 
fim, carcaças oriundas de animais de descarte 
podem ser direcionadas ao processamento para 
a elaboração de derivados cárneos, tais como 
os desenvolvidos pela Embrapa. As ações reco-
mendadas neste documento podem determinar 
modificações na cadeia produtiva da carne ovina, 
bem como na forma com que o consumidor brasi-
leiro compra e utiliza esta proteína. A carne ovina 
pode, sim, ser consumida de formas variadas e 
diariamente, indo além da compra de final de 
semana ou preparo na forma de churrasco. 

Com poucas adaptações dentro do que já 
se faz para a avaliação de carcaças ovinas e muni-
dos de um conhecimento já existente, por parte 
dos técnicos de cada área envolvida, é possível 
adotar novas estratégias a partir das novas infor-
mações sugeridas neste documento, de maneira 
a alavancar a cadeia produtiva da carne ovina. É 
importante tratar o produto ovino de maneira 
diferenciada das demais espécies, como o bovino, 
por exemplo, já que esse possui um sistema clas-
sificatório de carcaças consolidado que contempla 
o seu próprio mercado.
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