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Analise sensorial da carne bovina proveniente de animais cruzados
terminados a pasto ou confinamento
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O controle de qualidade da carne bovina € muito importante, visto que o Brasil ocupa o
segundo lugar no ranking mundial de sua producdo e consumo, e é 0 seu maior exportador
mundial. A qualidade da carne pode ser determinada pela combinacdo dos atributos
sensoriais, tais como, sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia. A tendéncia de mercado
voltado para carnes de melhor qualidade, com consumidores dispostos a pagar mais por um
bom produto, aumenta a necessidade de utilizar metodologias que permitam analisar suas
caracteristicas qualitativas e organolépticas. Dentre os fatores que determinam
a qualidade da carne estdo os atributos sensoriais e, dentre esses, a maciez é 0 mais valorizado
pelo consumidor. Sabe-se que o gendtipo do animal e o sistema de producgéo sao fatores ante-
mortem que atuam sobre a maciez e sabor da carne. O objetivo desse trabalho foi comparar
através de analise sensorial a qualidade da carne bovina de animais cruzados terminados em
confinamento ou a pasto. Para esta analise foram selecionadas aleatoriamente cinco amostras
de cada um dos 16 tratamentos, cujas amostras foram provenientes de machos ou fémeas,
terminados a pasto ou confinamento, filhos de animais onde o grupo genético dos touros
(GGT) variava entre Angus (AN) ou Limousin (LI), e o grupo das vacas entre Angus x Nelore
(TA) ou Simental x Nelore (TS). Os atributos avaliados foram: aroma caracteristico de carne
bovina (ACCB), aroma estranho (AREST), sabor caracteristico de carne bovina (SCCB),
sabor estanho (SABEST), maciez (MZ) e suculéncia (SL). Ndo houve efeito de grupo
genético do touro (GGT), grupo genético da vaca (GGV), sexo e terminagdo (term) nos
atributos ACCB, AREST e SCCB. O sexo influenciou o atributo SABEST, com 0s animais
machos apresentando maior SABEST. Houve uma interacéo tripla entre GGT, GGV e term. O
GGT e a combinacgdo dos efeitos GGT, GGV, sexo e terminagdo influenciaram o atributos
MZ e SL, enquanto que a terminacdo tambeém influenciou a MZ. A carne considerada mais
macia foi a de GGT Angus, terminados em confinamento. Uma interagdo entre os efeitos
GGT e sexo foi observada para SL. Os animais com carne mais suculenta foram os de GGT
AN x GGV TA. A carne de animais LI combinados com as mesmas vacas TA, ndo foi mais
suculenta que a carne de animais da combinacdo de Angus x TA.
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