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Introdugéo A andlise sensorial por meio de painel de provadores é
uma poderosa ferramenta para avaliar atributos que

O controle das caracteristicas sensoriais da carne ndo podem ser medidos objetivamente com anélises

bovina como maciez, sabor, suculéncia e cor faz instrumentais, tais como aroma e sabor, bem como

parte dos interesses de produtores e comerciantes textura (maciez e suculéncia), cuja percepcdo humana

em satisfazerem as preferéncias do consumidor. é mais completa. Varias técnicas para andlise sensorial

Multiplos fatores estdo envolvidos no controle da podem ser utilizadas, desde aquelas que medem a

qualidade sensorial da carne bovina; por isso, aceitacdo do consumidor até outras que sdo

grandes variacoes podem ser induzidas. Estudos exclusivamente descritivas.

tém mostrado que a qualidade sensorial da carne

depende ndo s6 de fatores de producédo tais como Este comunicado técnico tem como objetivo descrever

raca, gendtipo, idade, alimentacdo e peso ao um protocolo para andlise sensorial de carne bovina

abate, mas também de fatores tecnolégicos para que possa ser utilizado por varios laboratérios que

(condicbes de abate, tempo de maturagéo e realizam andlise sensorial desse produto, e para que

processo de cozimento) (BERNARD et al., 2007). seja possivel a comparacdo de resultados inter-

laboratoriais.
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Material e métodos

Equipamentos e materiais necessarios

Para preparacao da amostra

Forno com temperatura controlada.

Termopares ou termémetro para controlar a
temperatura interna das amostras.

Facas proéprias para cortar carnes para
preparacao de amostras.

Tabuas de material plastico para cortar carnes.

Bandejas para assar amostras de carne.

Ambiente

Cabines ou local adaptado para andlise sensorial.

lluminacao controlada, luz branca.

Ventilacao controlada, se possivel com pressao
positiva (livre de odores externos).

Temperatura controlada, entre 23°C e 25°C.
Distracoes limitadas: local silencioso.

Para preparacédo da analise sensorial

Recipientes codificados para servir as amostras.

Palitos de dente ou garfos.

Bandejas.

Guardanapos.

Copos.

Agua mineral.

Biscoitos dgua e sal ou pao de forma.

Brindes (chocolate, balas etc.) como forma de
agradecimento aos provadores.

Facas para preparacao de amostras.
Equipamento para banho-maria.

Fichas de analise sensorial.

Lapis e borrachas.

Recrutamento, selecao e treinamento de
provadores

Para o recrutamento, distribuir questionarios
(Anexo 1) entre potenciais provadores para a
verificacdo do interesse, da disponibilidade de
tempo, da apreciacado por carne bovina e da
habilidade para descrever caracteristicas sensoriais
(MEILGAARD et al., 1987). Opcionalmente, o poder
discriminativo (capacidade de diferenciar amostras
sensorialmente) pode ser avaliado com o uso de
testes triangulares (ABNT, 1993), cujo modelo de
ficha é apresentado no Anexo 2. Provadores que
acertarem pelo menos 60% dos testes devem ser
selecionados.

Durante as sessOes de treinamento, os provadores
avaliarao a intensidade de cada descritor nas
amostras com a utilizacao de ficha de andlise
descritiva-quantitativa. Referéncias e definicdes de
cada termo descritivo serdo colocadas a disposicao
dos provadores durante o treinamento. As
referéncias a serem utilizadas estdo apresentadas no
Quadro 1. Ao término da etapa de treinamento, o
processo de selecdo dos provadores serda iniciado.
Para a selecao final dos provadores, cada provador
avaliard cada uma das amostras em trés repeticoes.
Espera-se selecionar no minimo seis provadores e no
méaximo 10 provadores treinados.

Preparacdo da amostra para analise
sensorial

As amostras utilizadas para analise sensorial
devem ser preparadas e servidas exatamente
segundo o procedimento padrdao descrito a seguir.
Amostras de carne, se congeladas, devem ser
descongeladas durante 24 horas a temperatura de
refrigeracdo. Recomenda-se que a espessura seja
de 2,5 cm. Apés identificacdo das amostras, elas
devem ser submetidas a tratamento térmico em
forno a temperatura de 180°C, até atingir 75°C
no centro geométrico, controlado por termopares
ou termOémetros. Apds a retirada das amostras do
forno, elas devem ser imediatamente cortadas em
pedacos de no minimo 4 cm? (2 cm x 2 cm).
Apébs o corte das amostras, recomenda-se que elas
sejam embaladas em papel aluminio e mantidas
aquecidas, em béqueres mergulhados em banho-
maria a temperatura de 60°C.
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Quadro 1. Definicoes e referéncias para atributos levantados na andlise descritiva quantitativa de
carne bovina maturada.

ATRIBUTO DEFINICAO EXTREMOS/REFERENCIAS
Intensidade da cor marrom caracteristica de clara: bife de coxdao duro embebido em
Cor marrom carne bovina assada, com variacdo do marrom | dgua durante 4 horas, assado a 75°C
claro ao marrom escuro escura: musculo assado a 75°C
nenhuma: corte limpo de bife de contra-
< Presenca de filé assado a 75°C
o Presenca de nervos (aponeuroses) aparentes S o
z nervos na carne bovina muita: musculo assado a 75°C,
oc (aponeuroses) apresentando 0S nervos ou aponeuroses
g bem visiveis
< seco: bife de contra-filé bem passado, a
Grau de Liberacao de.ll’quido.qlue varia,dgsde aparéncia | 75°C
hidratac3o seca a quantidade visivel de liquido separado tmido : file mignon mal passado, assado
4 da carne a 65°C
Caracteristico de | Intensidade de aroma caracteristico de carne §uave: bife de coxdo duro embebldf)) em
<« came bovina bovina assada agua du.rante 4 horas, assado a 75°C
= forte: bife de coxao duro assado a 75°C
g Sangue ) nenhum:_ nad_a
Intensidade de aroma de sangue muito: filé mignon mal passado, assado
a 65°C
suave: bife de coxao duro embebido em
Caracteristico de | Intensidade de sabor caracteristico de carne agua durante 4 horas, assado a 75°C
carmne bovina assada forte: bife de coxdo duro assado a 75°C
nenhum: nada
. muito: contra-filé embebido em solucao
Salgado Gosto conferido pela presenca de sal na de 5 g/L de cloreto de s6dio durante 2
amostra horas
nenhum: nada
S i . . muito: figado assado durante 10
g Figado abor de figado percebido ao se mastigar a minutos em forno a 180°C
@ amostra
<
%}
nenhum: nada
. L muito: cupim de churrascaria assado
Gordura Sabor de gordura percebido ao F:omprlmlr a
amostra na boca ou ao se mastigar a amostra
nenhum: nada
. muito: contra-filé embebido em solucao
Metalico Sabor de metal ou ferro percebido ao se de 1 g/L de sulfato ferroso durante 2
mastigar a amostra horas
. dura: musculo assado a 75°C
. Pro_pnfeda_de‘de tegtura~que oferece pouca | macia: filé mignon assado a 75°C
Maciez resisténcia a mastigacao, variando de duro até
macio
pouca: contra-filé bem passado, assado
L. . a 80°C
< Suculéncia Umidade dada pela presenca de sucos na carne muita: file mignon mal passado a 65°C
5
; nenhuma: figado assado durante 10
|'-'_4 Fibrosidade P_ercepc,:éo deixada por presenca de residuos de | minutos a 180°C, que ndo possui fibras
fibras nos dentes muita: lagarto assado a 75°C
nenhuma: contra-filé assado a 75°C
Percepcdo de textura caracteristica do figado, | muita: figado assado durante 10
Figado como se estivesse desmanchando na boca, minutos a 180°C
devido a desintegracao das fibras
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Avaliacdo da amostra para analise sensorial

Cada provador deve avaliar as amostras em recipientes codificados com ndmero aleatério de trés digitos,

com a utilizacao de ficha de avaliacao (Anexo 3). A ordem de apresentacdo das amostras, dentro de cada

sessdo, deve ser balanceada entre os provadores com o objetivo de minimizar o efeito da ordem de
apresentacdo nos julgamentos. As amostras devem ser servidas de forma monadica — uma amostra por

vez, acompanhadas de biscoito tipo agua e sal ou pao de forma, para remocao de sabor residual, e dgua
para lavagem do palato, que devem ser consumidas entre cada amostra. Os provadores deverao ser
lembrados desse procedimento antes da andlise.

Procedimentos de avaliacdo

No Quadro 2, esta descrito o procedimento de andlise sensorial para cada atributo para carne maturada.

Quadro 2. Procedimento de andlise sensorial de carne maturada para cada atributo.

ATRIBUTO PROCEDIMENTO
Cor marrom Observar a parte interna da amostra e avaliar a intensidade da cor marrom
Presenca de
g nervos Observar a amostra e avaliar a presenca de nervos ou aponeuroses
Lz’ (aponeuroses)
<l
o
<
o Grau de s a L . - .
< . o Observar a amostra em relacdo a aparéncia seca ou Umida e a liberacdo de liquido
hidratacao
Caracteristico de . - -
< . Cheirar a amostra durante a remocéo do papel aluminio que a envolve
= carne bovina
o
[ Sangue . = -
< Cheirar a amostra durante a remocéo do papel aluminio que a envolve
Caracteristico de . .
. Sabor percebido ao se mastigar a amostra
carne bovina
Salgado Gosto percebido ao se mastigar a amostra
S
u<:| Figado Sabor percebido ao se mastigar a amostra
%)
Gordura Sabor percebido ao se mastigar a amostra
Metalico Sabor percebido ao se mastigar a amostra
Maciez Resisténcia da amostra apds as primeiras duas ou trés mastigacdes com os dentes
molares
a . Impressao de umidade apds as primeiras duas ou trés mastigacées com os dentes
< Suculéncia
o molares
=)
&
w . . Impressao de presenca de fibras apds as primeiras duas ou trés mastigacées com os
= Fibrosidade
dentes molares
Figado Impressao da textura caracteristica do figado, como se estivesse desmanchando na boca,
apdés duas ou trés mastigacdes com os dentes molares
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Forma de analise de resultados

Para pré-selecao de provadores por teste
triangular:

Utilizar tabela com ndmero minimo de respostas
corretas para estabelecer diferenca significativa
entre amostras, em varios niveis de significancia,
segundo O’Mahony (1986).

Para selecao de provadores:

Os resultados individuais de cada provador devem
ser estatisticamente analisados por analise de
variancia univariada (ANOVA), e tém como fontes
de variacao as amostras e as repeticoes. Os niveis
de significancia (p) dos valores de F, e FrepeﬁgﬁO
serao computados para cada individuo em cada
atributo e utilizados como critérios de selecao dos
provadores. Aqueles que mostrarem capacidade
discriminatéria (pF <0,3), reprodutibilidade
>0,05) e consenso com a equipe sensorial

amostra

(pFrepeti(;éo
para maior parte dos atributos avaliados serao

selecionados para compor a equipe descritiva
(DAMASIO e COSTELL, 1991).

Para analise dos resultados

Os dados devem ser submetidos a anélise de
varidncia (ANOVA) com dois fatores: amostra e

provador, com interacdao entre amostra e provador,

para cada um dos atributos sensoriais. Médias
obtidas devem ser comparadas por teste de
médias. Os resultados devem ser apresentados na
forma de tabela (média por atributo), gréafico
aranha e andlise de componentes principais.
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Anexo 1. Questionario para recrutamento de degustadores

Questionario para Recrutamento de Degustadores

Nome: Data:_ /_ /
Sexo: ( )M ( )F Idade:

Telefones: Ramal: Celular:
Escolaridade:

Setor de Trabalho: Funcéo:
Tempo de permanéncia:

1. Quais sao os horérios e dias da semana em que vocé trabalha?

2. Quais sdo os horéarios e dias da semana que vocé nao esta disponivel para as sessoes de degustacao?

3. Indique os periodos em que vocé pretende tirar férias, viajar ou se ausentar por qualquer motivo neste ano.

4. Existe algum alimento, condimento ou ingrediente pelo qual vocé apresenta intolerancia, aversao ou alergia?
Explique o motivo.

5. Vocé toma alguma medicacdo que afete seus sentidos, especialmente o paladar e o olfato? Em caso positivo,
qual?

Indique se vocé possui:
Diabetes ( ) Doenca do trato digestério
Hipoglicemia ( ) Prétese dentéria
Hipertensao ( ) Doenca crbnica das vias nasais superiores
Hipotenséo ( ) E fumante?
Vocé segue algum tipo de dieta? Qual? Por qué? Por quanto tempo?
Indique o quanto vocé gosta de cada um desses produtos:
Carne Bovina Carne Ovina

) )

6.
(
(
(
(
7.
8.

Gosto muito (

Gosto ligeiramente ()

Nem gosto, nem desgosto ()

Desgosto ligeiramente ()

Desgosto muito ()
9. Com que frequéncia vocé consome carnes?

(

()
()
()
()

() menos de 1 vez por més ()1 a2vezes por més ()1 vez por semana
() 2 a3 vezes por semana () 4 vezes ou mais por semana
() todos os dias () nunca

10. Quais os tipos de cortes de carne de sua preferéncia?
11. Qual o modo de consumo da carne?

() assada

() cozida

() churrasco

() frita (bife)

() grelhada

() crua (carpaccio, kibe cru)

() Outros:

12. Cite cortes de carne que vocé considere:

Muito macia:

Média maciez:

Pouco macia:

13. Cite um exemplo de alimento que considere suculento.

14. Cite um exemplo de alimento que considere macio.

15. Cite um alimento que considere duro.

Muito Obrigado!
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Anexo 2. Modelo de ficha de teste triangular

TESTE TRIANGULAR

Nome: Data: / /

Por favor, prove as amostras codificadas de CARNE BOVINA da esquerda para a direita. Duas sao

iguais e uma é diferente. Identifique a amostra diferente, circulando seu cédigo.

Vocé considerou a amostra diferente por causa:
( ) da aparéncia ( ) do sabor ( ) do aroma ( ) da textura.

Comentarios:
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Anexo 3. Ficha de avaliagdo sensorial de carne bovina

NOME__ DATA / /

AMOSTRA

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de carne bovina maturada. Por favor, prove a amostra e
avalie a intensidade percebida para cada atributo listado abaixo, marcando com um traco vertical na
escala correspondente.

Aparéncia
Cor Marrom ‘ ‘
clara escura
Presenca de nervos/aponeuroses ‘ ‘
nenhuma muita
Grau de hidratacéo ‘ ‘
seco umido
Aroma
Caracteristico de carne bovina ‘ ‘
suave forte
Sangue ‘ ‘
nenhum muito
Sabor
Caracteristico de carne bovina ‘ ‘
suave forte
Salgado ‘ ‘
nenhum muito
Figado ‘ ‘
nenhum muito
Gordura ‘ ‘
nenhum muito
Metélico ‘ ‘
nenhum muito
Textura
Maciez ’ ‘
dura macia
Suculéncia ‘ ‘
pouca muita
Fibrosidade ‘ ‘
nenhuma muita
Figado ‘ ‘
nenhuma muita

OBSERVACOES:




