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o conlrole de qualidade da carne bovina, mais parlicularmente suas caraclerfslicas
scnsoriais c imporranrc para os produrores e comercializadores para satisfazer as
preferencias do consumidor. A analise sensorial e uma ferramenta importante para
avaliar alribulos que nao podem ser medidos objelivamenle por meio de amilises
inslrumenlais. lais como aroma e sabor de forma adequada, bem como textura - maciez e
suculcncia - cuja percep~ao humana c mais completa, por meio de painel de provadores.
o objetivo deste estudo foi avaliar a utiliza~ao de um protocolo para analise sensorial de
carne bovina. em lres diferenles laborat6rios. Foram analisadas seis amoslras eomereiais
de diferenles marcas de carne maturada e eatorze amostras provenientes de animais
cru7.ados Bonsmara x Nelore (7) e Canchim x Nelore (7), maturadas durante) 4 dias. As
amostras foram distribuidas para eada um dos laborat6rios partieipantes, onde sete a doze
provadores forall1 treinados. Foi utilizada uma fieha com uma eseala nao estruturada de 9
pontos com 14 atributos, sendo eles: cor marrom (CMAR); presen~a de aponevroses
tPNAP); grau de hidrata~ao tOH);aroma caracterfstico de carne bovina (ACCB); aroma
de sangue (AS); sabor caracterfstico de carne bovina (SCCB); gosto salgado (55); sabor
de rfgado (SF); sabOl' de gordura (SO); sabor melalico (5M); maciez (MZ); suculencia
(SL): fibrosidade (FB5) e textura de ffgado (TF). Os dados foram analisados
empregando-se analise de variancia e analise de componentes principais (ACP). Os
resultados dell1onstrarall1 que em dois laboratorios, foram encontradas diferencas
significati vas para os atributos MZ. SL e FBS. Nao houve inlera~ao enlre as amoslras e
laboralorios. indicando que rodos responderam de maneira similar em rela~ao as
amoSlras, COIll exce<;:ao dos atributos referentes a aparencia (CMAR, PNAP e OH). A
ACP dos resultados de cada laboral6rio mostrou que as amoslras forarri bem
diferenciadas em lodos eles. Conclui-se que com treinamenlo adequado e possfvel
ulilizar um prorocolo scnsorial para avalia~ao da carne bovina.
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