Documentos

ISSN 1518-7179
Julho, 2016

Anais da 8% Jornada Cientifica
Embrapa Sao Carlos

82 Jornada Cientifica
Embrapa - Sao Carlos/SP



ISSN 1518-7179
Julho, 2016

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
Embrapa Instrumentacao

Embrapa Pecudria Sudeste

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Documentos

Anais da 8% Jornada Cientifica Embrapa Sao Carlos

Wilson Tadeu Lopes da Silva
José Manoel Marconcini
Maria Alice Martins
Lucimara Aparecida Forato
Paulino Ribeiro Villas Boas

Editores Técnicos

Embrapa Instrumentacgao
Séao Carlos, SP
2016



Exemplares desta publicacdo podem ser adquiridos na:

Embrapa Instrumentacao

Rua XV de Novembro, 1452

Caixa Postal 741

CEP 13560-970 - Sao Carlos-SP

Fone: (16) 2107 2800, Fax: (16) 2107 2902
www..embrapa.br/instrumentacao

E-mail: www.embrapa.br/fale-conosco

Comité de Publica¢coes da Unidade

Presidente

WilsonTadeu Lopes da Silva

Membros

Maria Alice Martins
Cinthia Cabral da Costa
Elaine Cristina Paris

Cristiane Sanchez Farinas

Paulo Renato Orlandi Lasso

Valéria de Fatima Cardoso

Revisor editorial: Valéria de Fatima Cardoso

Capa: Leonardo Abbt e Paloma Bazan

Editoracao eletronica: Editora Cubo

1? edicao

1a impressao (2016): tiragem 300

As opinioes, conceitos, afirmacoes e contelido desta publicacdo sao de
exclusiva e de inteira responsabilidade dos autores, ndao exprimindo, necessariamente,
o ponto de vista da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa),
vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Todos os direitos reservados.
A reproducao nao-autorizada desta publicacao, no todo ou em parte,
constitui violagao dos direitos autorais (Lei no 9.610).
Dados internacionais de catalogacao na Publicacao (CIP)
Embrapa Instrumentacao

J82a

Jornada cientifica Embrapa - Sao Carlos, SP.

Anais / editores técnicos, Wilson Tadeu Lopes da Silva, Jodo de Mendonca Naime,
Maria Alice Martins, Lucimara Aparecida Forato, Paulino Ribeiro Villas Boas — Sao Carlos, SP:
Embrapa Instrumentacao: Embrapa Pecuaria Sudeste, 2016.

126 p. — (Embrapa Instrumentagdo. Documentos, ISSN 1518-7179; 61).

1. Jornada cientifica — Evento. I. Silva, Wilson Tadeu Lopes da. Il. Naime, Joao de Mendonga.
Ill. Martins, Maria Alice. IV. Forato, Lucimara Aparecida. V. Villas Boas, Paulino Ribeiro.
VI.Titulo. VIl. Série.
CDD 21 ED 500

©Embrapa 2016



Anais da VIIl Jornada Cientifica - Embrapa Sao Carlos — 07 e 08 de Julho de 2016
Embrapa Instrumentacao e Embrapa Pecuéaria Sudeste — Sao Carlos — SP — Brasil

Avaliacao da qualidade sensorial
da carne de animais Canchim
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O Brasil € um dos maiores consumidores de carne bovina no mundo e a qualidade do produto é
de grande importancia, assim como as exigéncias do consumidor em relagao as propriedades de
cor, sabor e maciez. A raga bovina Canchim (bimestico composto de 5/8 Charolés + 3/8 Zebu) foi
desenvolvida pelo Ministério da Agricultura na entao Estagao Experimental de Sao Carlos (atual
Embrapa Pecuéria Sudeste), a partir da década de 1940, por meio do cruzamento alternado entre
Charolés e Zebu (Guzerd, Indubrasil e Nelore) e teve como objetivo aproveitar efeitos favoraveis de
cada raca para aumentar a velocidade de crescimento, manter a boa qualidade da carne (Charolés)
e somar uma boa adaptacao aos tropicos (Zebu). Este trabalho teve como objetivo determinar a
qualidade sensorial da carne de animais Canchim por meio de analise sensorial descritiva. Foram
analisadas amostras de 46 animais, sendo 13 da Linhagem Antiga (H), 13 da Linhagem Mestica

(M) e 20 da Linhagem Nova (L). Os animais foram abatidos em frigorifico comercial E, apds
refrigeracao, retirados bifes de 2,5cm do musculo longissimus thoracis, posteriormente embalados
a vacuo e congelados. Os bifes foram assados em forno combinado até que seu centro geométrico
atingisse 75°C. As amostras foram retiradas, cortadas em cubos, embrulhadas em papel aluminio

e mantidas em estufa a 60°C. Foram realizadas seis sessd0es com, em média, 12 provadores por
sessao, onde cada sessao apresentou 8 amostras para cada provador do painel treinado, sendo
que em uma das sessoes foram apresentadas 6 amostras, onde foram avaliados os atributos
aroma e sabor caracteristico de carne bovina (1= extremamente fraco e 9= extremamente forte),
maciez (1= extremamente dura e 9= extremamente macia) e suculéncia (1= extremamente seca

e 9= extremamente suculenta). Em cada sessdo as amostras foram apresentadas em 2 bandejas
contendo 4 amostras cada, codificadas com niumeros aleatérios de 3 digitos e acompanhadas por
pao, para remocao de sabor residual e 4gua, para lavagem do palato. Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA). A média e o desvio padrao das variaveis analisadas foram 5, 2 + 2,09
para aroma caracteristico de carne bovina; 5,2 + 1,95 para sabor caracteristico de carne bovina;

4,9 + 2,12 para maciez e 4,7 =+ 1,81 para suculéncia. A nota minima e maxima foram iguais para
todas as variaveis, sendo a minima= 1 e a maxima= 9. Os atributos aroma caracteristico, sabor
caracteristico bem como suculéncia ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05), enquanto
que o atributo maciez apresentou diferenca significativa (P<0,05) para as linhagens H (antiga) e M
(mestica), sendo que a maciez da linhagem antiga (média= 5,2) € maior que a da linhagem mestica
(média= 4,6) assim como também da linhagem nova (média= 2,0). Concluiu-se que a linhagem dos
animais influenciou apenas o atributo maciez ao contrario dos outros atributos.
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