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Dentre os atributos sensoriais mais valorizados pelo consumidor da carne bovina estdo a
maciez, sabor e cor. Uma das alternativas para melhorar a maciez da carne e o processo de
maturagdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de quatro
cortes de contra filé bovino (Longissimus dorsi), sendo dois cortes maturados (CFM1 e CFM2) e
dois resfriados (CFR1 E CFR2). As andlises fisicas realizadas foram capacidade de retengdo de
agua (CRA), perda por cocgdo (PPC), forga de cisalhamento, cor e pH. Para analise sensorial, foi
utilizada a técnica do perfil livre e preferéncia As amostras de carne foram preparadas em forno a
180°C até que atingissem uma temperatura de 75°C no centro geométrico controlado por
termopares. Para o teste de preferéncia de cor, aroma, sabor e textura, utilizou-se uma escala
heddnica de nove pontos. Para as analises de perfil livre, os doze provadores que participaram do
estudo levantaram 10 atributos: cor, umidade, presenga de nervos, aroma caracteristico, aroma de
sangue, sabor caracteristico de carne, sabor gordura, maciez, suculéncia e fibrosidade. Os dados
gerados pela técnica do Perfil Livre, inclusive aqueles pertinentes ao desempenho dos provadores,
foram analisados por meio do pacote estatistico XLSTAT utilizando a Analise de Procrustes
Generalizada (GPA). Para analise dos dados de preferéncia foi utilizado foi aplicado o teste de
Tukey com nivel de significancia de 5%. Quanto aos parametros CRA, PPC e pH nio apresentaram
diferencas significativas. Quanto a analise de cor, 2 amostras diferiram quanto a luminosidade (*L)
(CFR2 e CFM1), mas ndo diferiram das demais (CFR1 e CFM2) ¢ a analise instrumental de maciez
(forca de cisalhamento) mostrou que apenas uma das amostras pode ser classificada como macia
(CFM1: 3,67 kgf/cm?), sendo que essa diferiu CFR1 com 5,37 kgf/cm?. Para os resultados do Perfil
Livre todos os provadores citaram no levantamento de atributos a maciez e cor confirmando a
importancia destes atributos para aceitabilidade da carne. As duas primeiras dimensdes explicaram
82,32% da variabilidade dos dados, mostrando que o contra-filé resfriado da marca 1 (CFRI1)
separou-se das demais amostras principalmente por apresentar maior fibrosidade e presenca de
nervos, enquanto que as demais amostras (duas maturadas e uma resfriada) apresentaram
comportamento semelhante para os atributos analisados. Em relagdo a andlise sensorial de
preferéncia, dois dos atributos (textura e sabor) apresentaram diferengas significativas sendo que a
amostra CFR apresentou menor prefrencia para textura e sabor.
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