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Aceitacao sensorial da carne bovina
proveniente de animais cruzados
submetidos a diferentes dietas
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A carne bovina € um produto muito apreciado pelos consumidores que atualmente estao mais exigentes
em relagao a sua qualidade sensorial, sanitaria e nutritiva, além do preco justo. Muitos fatores podem
influenciar a qualidade da carne, como a raca, dieta e sexo dos animais. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a aceitagao sensorial da carne bovina de 40 novilhos filhos de touros Hereford e Charolés
submetidos a duas diferentes dietas (1 e 2 — mais energética) e dois tempos de maturacao (0 — controle
e 28 dias). As dietas consistiam em duas partes: uma para crescimento e outra para acabamento,
fornecidas duas vezes ao dia, sendo ajustadas diariamente permitindo 10% de sobras, durante 120
dias. Os animais foram abatidos aproximadamente aos 13 meses, com 5 mm de espessura de gordura,
medidas por ultra-sonografia. Apos o abate, as carcacas foram armazenadas em camara frigorifica a
2°C por 24 horas. Do musculo longissimus dorsi da meia-carcaga esquerda, entre a 12% e 13 costela
foram retirados dois bifes de 2,5 cmn de espessura para a analise sensorial, sendo que um deles foi
maturado por 28 dias entre 0 e 2°C. Ambos foram embalados a vacuo e congelados. Foram recrutados
100 provadores nao treinados e avaliadas duas amostras por sessao, totalizando 8 tratamentos. Foi
aplicado um questionario para verificar o perfil dos consumidores e as amostras foram analisadas por
meio de escala heddnica estruturada, variando de 1=desgostei extremamente a 9= gostei muitissimo.
As amostras foram preparadas na frigideira com 6leo, de maneira padronizada, cortadas e mantidas em
banho - maria para nao esfriar. Os provadores eram na maioria do sexo feminino, de 18 a 35 anos, com
superior incompleto, que consomem carne bovina de 2 a 3 vezes por semana. A dieta afetou (p<0,05)
a textura (7,5 vs 6,8) e aceitagcao global (7,5 vs 7,0), sendo a dieta 2 mais aceita, por apresentar maior
teor energético e afetar positivamente a qualidade da carne. O tempo de maturacao e o grupo genético
do touro (GGT) também influenciaram (p<0,05) a textura. A carne maturada obteve uma maior nota
guando comparada ao controle (74 vs 7,0). A carne proveniente de animais filhos de Charolés (7,4) foram
mais aceitos do que os de Hereford (7,0). A aceitacao do atributo sabor nao foi afetada por nenhum
dos efeitos estudados (p>0,05). Concluiu-se que a textura e aceitacao global foram influenciadas pela
dieta, GGT e tempo de maturagao, sendo que a carne proveniente de animais submetidos a dieta mais
energética, filhos de touros da raca Charolés e tempo de 28 dias de maturacao, teve a carne mais aceita
pelos consumidores.
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