H 19 a 21 de agosto ® 2010
Se n S I e r Centro Universitario Senac
Campus Santo Amaro * Sao Paulo SP

VI Simposio Ibero-Americano em Anéalise Sensorial
VI Ibero-American Sensory Analysis Symposium 19 - 21 August 2010 » Senac University Center

Analise sensorial alcatra bovina maturada pela técnica do Perfil Livre
B. C. N. Silva', V. M. Alessio', L. L. L. Pinto', M. T. M. T. Borges', R. T. Nassu’, M. R.
Verruma-Bernardi'
'Departamento de Tecnologia Agroindustrial e Sécio-Economia Rural, Centro de
Ciéncias Agrarias, Universidade Federal de Sdo Carlos, Brasil, 2Embrapa Pecuaria
Sudeste, Brasil.

A qualidade percebida é fator essencial no ato da compra, sendo um condicionante
consumo. Dentre os atributos sensoriais mais exigidos hoje pelo consumidor estdo a maq
firmeza, suculéncia e cor. Dentre os atributos a maciez assume posi¢do de destaque dentr)
uma matriz de qualidade da carne bovina, sendo considerada como a caracteristica sens(
de maior influéncia na aceitagdo da mesma por parte dos consumidores. A maturacao mell
as caracteristicas sensoriais da carne. O objetivo do presente trabalho foi ana
sensorialmente duas marcas comerciais de alcatra (gluteus medius), sendo que para (
marca uma amostra maturada e uma resfriada, codificadas da seguinte maneira: marca 1: ¢
resfriado (AR1) e maturado (AM1); marca 2: corte resfriado (AR2) e maturado (AM?2). ]
andlise sensorial foi utilizada a metodologia do Perfil Livre. Esta pode ser empregada se
treinamento de provadores, pois eles geram os descritores da amostra livremente, des(
principio até o final da avaliagdo. O desenvolvimento da terminologia descritiva das amos
foi realizado da seguinte maneira: cada provador elaborou uma ficha de avaliacdo
amostras com uma lista de descritores especificos individualizados e doze provad
analisaram as quatro amostras. As amostras foram submetidas ao tratamento térmico em f(
pré-aquecido a 180°C até atingir a temperatura de 75°C no centro geométrico, controlado
termopares. A ordem de apresentacdo das amostras, codificadas com nimeros aleatd
dentro de cada sessdo, foi balanceada com o objetivo de minimizar o efeito da posicao
julgamentos. Os dados gerados pela técnica do Perfil Livre, inclusive aqueles pertinente
desempenho dos provadores, foram analisados por meio do pacote estatistico XLS]
utilizando a Andlise de Procrustes Generalizada (GPA). Os doze provadores que participa
do estudo do Perfil Livre levantaram 10 atributos, sendo eles com seus respectivos nimero
citacdes: cor, umidade, presenca de nervos, aroma caracteristico, aroma de sangue, s;
caracteristico de carne, sabor de gordura, maciez, suculéncia e fibrosidade. Todos
provadores citaram no levantamento a maciez e a cor, confirmando a importancia de
atributos na qualidade percebida, o que influencia diretamente na compra da carne.
atributos fibrosidade e presenca de nervos apresentaram-se em uma dimensdo separada
demais atributos, destacando-se com maiores valores para a amostra AR2, enquanto qu
outras trés amostras (AR1, AM1 e AM2) apresentaram comportamento semelhante em relj
aos atributos em analisados. Os resultados desta andlise mostraram que os atrib
fibrosidade e presenca de nervos foram relevantes na diferenciacdo entre cortes maturad
resfriados.
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