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A bovinocultura no Brasil tem um grande destaquerimacional pelo seu potencial de
crescimento. O rebanho efetivo nacional é o matomdindo, em termos comerciais, assim
como a producdo de carne bovina. A grande prodieféeie nas exportacdes. Os mercados
internacionais sao relativamente mais exigentesajugercado nacional, e para atender a
essas exigéncias o0 setor agropecuario esta seizzigdo e modernizando. A qualidade do
produto é de grande importancia, bem como as esi@&do consumidor. Dentre os atributos
qualitativos considerados importantes na carne estas propriedades sensoriais, como cor,
sabor e maciez. Esse trabalho teve como objetialiea\a aceitacdo sensorial da carne bovina
de trés diferentes cortes (alcatra, contrafilécania) provenientes de animais de trés grupos
genéticos — animais cruzados a partir de vacasARfjué x Nelore) cruzadas com touros
Angus (AX), Bonsmara (BX) ou Canchim (CX). O tefterealizado na Embrapa Pecuaria
Sudeste, utilizando-se escala hedobnica estrutudadanove pontos (nota 1 = desgostei
muitissimo a nota 9 = gostei muitissimo) para dato aceitacdo global. Os provadores
puderam relatar seus comentarios espontaneos asbaenostras nas fichas de aceitacao
sensorial. Na sessdo Unica foram apresentadas ramgseparadas na forma churrasco,
temperadas com sal grosso, servidas em recipiediécado com numero aleatério de trés
digitos. Participaram 51 provadores nao treinadestre os quais 39,22% homens e 50,98%
mulheres (5% dos 51 provadores nao divulgaramesan) sentre empregados e estagiarios da
unidade, dos quais 37,25% estavam em faixa etdadar aos 35 anos, 17,65% entre 36 e 45
anos, 11,76% entre 46 e 50 anos, 15,69% na faéxe etuperior aos 50 anos e 17,65% nao
divulgaram a idade. Os valores hedbnicos do testeaakitacdo foram submetidos aos
calculos de média, desvio padrao, frequéncia velakimite inferior, limite superior, minimo

e maximo no software Statistical Analysis SysterASpE Os comentarios espontaneos dos
provadores nas fichas revelaram que, além dosefagabor, suculéncia e textura terem sido
considerados, outros parametros como temperatuempo de coccdo influenciaram na
aceitacdo sensorial da amostra. Observou-se urdérteia & melhor aceitacdo da picanha e
da alcatra, porém, quando realizado o teste de yJukenhuma das amostras diferiu
estatisticamente, ao nivel de 5%.
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