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Análise sensorial de carne bovina com diferentes valores de pH 
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O Brasil é atualmente um dos maiores produtores e exportadores de carne bovina, sendo que os 
consumidores estão cada vez mais exigentes quanto a qualidade deste produto. A percepção da 
qualidade é medida por diversos atributos, tais como: nutricionais, que englobam a quantidade 
de proteína e gordura; sanitários, referentes à ausência de agentes contagiosos e de resíduos 
químicos ou físicos; tecnológicos, como a capacidade de reter água e pH; e sensoriais, tais 
como cor, odor, sabor, maciez e suculência. O sabor pode ser afetado por diversos fatores, 
dentre eles a alteração do pH da carne, que pode ter como uma das causas o manejo 
inadequado do animal antes do abate, gerando um estresse desnecessário ao animal, bem 
como pela falta de um correto armazenamento da carcaça pós-abate, alterando as 
propriedades físico-químicas. A análise sensorial é utilizada como forma de avaliar se há 
diferença entre o sabor da carne com pH normal, ao redor de 5,5 e uma carne com pH elevado 
de valor maior que 6,0. O objetivo deste trabalho foi verificar se o sabor na carne com pH 
alterado em relação a carne com pH normal seria detectado por meio de um teste triangular 
direcionado, ou seja, o provador era solicitado a avaliar um atributo específico. Para a 
realização dos testes, as amostras foram retiradas do congelador e levadas a geladeira por 24 
h, para descongelamento à temperatura de refrigeração. Após o descongelamento, os bifes, 
medindo aproximadamente 2,5 centímetros de espessura, foram codificados e aquecidos até 
75ºC (medidos com termopar) em forno pré-aquecido a 180°C (Tedesco, Caxias do Sul, RS, 
Brasil). Após atingirem a temperatura os bifes foram retirados do forno e cortados em cubos de 
aproximadamente 4 cm sendo então envoltos em papel alumínio e mantidos em uma estufa 
aquecida a 60°C para manter a temperatura e a suculência das amostras. Um total de 25 
provadores participou do experimento. Cada provador recebeu uma bandeja contendo três 
amostras codificadas de carne bovina assada, sendo duas iguais e uma diferente, sendo 
solicitado a identificação da amostra diferente, em relação ao sabor das amostras. Para análise 
dos resultados foi utilizado a tabela com número mínimo de respostas corretas para estabelecer 
diferença significativa entre amostras, (ao nível de significância de 5%). Neste caso o mínimo de 
13 provadores deveria acertar a amostra diferente. Foram obtidas apenas 11 respostas corretas, 
indicando que não houve diferença de sabor entre as amostras e que a alteração de pH não foi 
percebida pelos provadores.  
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