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Os consumidores estdo cada vez mais conscientes da importancia de utilizar
apenas produtos carneos que contenham aditivos seguros e naturais.
Objetivou-se nesta pesquisa avaliar o sabor de hamburgueres de carne ovina
com inclusédo de extrato aquoso de Moringa oleifera (EAMO) utilizando o teste
de ordenagdo. Hamburgueres de carne ovina (carne ovina 70,9%, toucinho,
10%, agua gelada 12,0%, proteina texturizada de soja 3,4%, sal refinado 1,8%,
acucar 0,4%, emulsificante de gordura 0,3%, alho desidratado 0,4%, pimenta
do reino branca 0,2%, glutamato monosddico 0,3%, cominho 0,1%, coentro
0,1%,) foram elaboradas, antes da mistura dos ingredientes, foram agrupadas
em oito partes iguais, para cada um, adicionou-se 0 (controle, utilizando-se
acido ascorbico 0,1% como aditivo sintético); 0,2; 0,3; 0,5; 0,6; 0,8; 0,9 e 1,1%
de EAMO, totalizando 10 hamburgueres para cada tratamento, e 80 no total, de
100 gramas cada. Teste de ordenagao foi aplicado, com 15 provadores pré-
selecionados entre a faixa de 18 a 50 anos, sendo 10 do sexo feminino e cinco
masculinos. As amostras foram servidas em bandeja de isopor de forma
aleatoria aos provadores em cabines individuais, sob luz vermelha e em
recipientes brancos, com por¢gdes de 1,5 x 1,5 cm de amostra de
hamburgueres, codificados aleatoriamente com trés digitos. Para a limpeza do
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palato entre as avaliagdes das amostras foi fornecido um copo com agua. Os
provadores analisaram as amostras quanto ao atributo sabor de acordo com a
escala teste de ordenagdo, na qual consistiu em uma escala crescente na
avaliagdo do sabor (8 — mais caracteristicos e 1 — menos caracteristicos). A
cada amostra foi dado um valor correspondente a posicdo em que foi
ordenada, depois realizou-se a somatoria para cada amostra. Através da tabela
de Newell e Mac Farlane obteve-se a minima diferenga significativa entre os
tratamentos avaliados. A minima diferenga significativa maior foi observada
entre os niveis 0,8 e 0,9 foi de 20, inferior ao valor tabelado 48 (15 provadores
e 8 tratamentos). Conclui-se que nao é possivel identificar diferenga entre os
niveis de EAMO avaliados no sabor do hamburguer de carne ovina.



