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Resumo: O Brasil é um dos lideres mundiais no mercado
exportador e consumidor da carne bovina. Especula-se que na regiao
sudeste do Para ha uma preferencia do consumidor em adquirir carne in
natura em feiras livres quando comparada com o consumo de carnes
maturadas embaladas a vacuo. Diante do exposto, este estudo foi
conduzido com objetivo de avaliar a diferenca das carnes bovinas obtidas
in natura resfriadas e maturada, no que se refere as caracteristicas
sensoriais, no municipio de Redencéo - PA. O teste de analise sensorial
foi realizado na Faculdade de Ensino Superior da Amazonia Reunida,
localizada na cidade de Redencdo estado do Para. 35 participantes
avaliaram a cor, o grau de hidratacdo, o aroma, o sabor, a maciez, a
suculéncia e a forca de cisalhamento das duas amostras de carne. Para
comparar as proporcdes de respostas em cada atributo de qualidade da
carne entre a carne maturada e in natura, foi utilizado o teste do qui-
guadrado, ao nivel de significancia de 5%. Foram encontradas diferencas
sensoriais das carnes bovinas obtidas de forma in natura resfriada e
maturada. Dentre os atributos avaliados a maciez foi o que mais se
destacou para os participantes do estudo, despertando interesse no

consumo de carne maturada.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos lideres mundiais no mercado da carne bovina,
sendo marcante sua importancia entre 0s principais paises exportadores
e consumidores desse produto, mas os dados sobre avaliagdo sensorial
do consumidor sobre os atributos sensoriais da carne sao escassos no
pais. (BRANDAO, 2013; DELGADO et al., 2006).

Nos ultimos anos ocorreram mudancas socioecondémicas e
demograficas no pais, como alteracdes na composi¢cdo das familias,
participagdo da mulher no mercado de trabalho, urbanizagéo das cidades,
acesso as midias sociais pelas classes sociais menos privilegiadas
(SCHLINDWEIN; KASSOUF, 2006). E dessa forma, cada vez mais, as
pessoas buscam variar o cardapio alimentar, sendo os produtos carneos
importantes opgfes. Estes fatores também implicam em mudangas
comportamentais dos consumidores, que se tornam mais exigentes e
buscam, alimentos mais seguros, de qualidade (ABREU et al., 2012), que
sejam auténticos, saudaveis e tradicionais (ILBERY e KNEAFSEY, 2000).

Devido a carne ser um produto perecivel ela precisa de cuidados
especificos para garantir sua qualidade. E a qualidade sensorial,
representada principalmente pela cor e o cheiro, € 0 aspecto mais
evidente para o consumidor na hora de adquirir este produto (RAMOS,
2007). Dentre muitos aspectos que podem interferir na cor da carne, a
embalagem é uma delas. No Brasil busca-se o aperfeicoamento nas
embalagens, que garantam seguridade microbiol6égica com ganho de vida
de prateleira, sem perder qualidade nutricional e sensorial da carne
(SILVA, 2015).

Por isso, a carne maturada é uma boa aliada do consumidor na
hora da compra, pois logo apds o processo da desossa essa carne €
embalada a vacuo, para retardar o crescimento de bactérias aerdbicas
putrefativas e favorecer o crescimento das bactérias lacticas. Que, por
sua vez, produzem substancias antimicrobianas, que podem provocar a
reducdo do pH da carne (JAY, 2005), e o resultado é o desenvolvimento
de caracteristicas sensoriais desejaveis, sendo as mais importantes a
maciez, o sabor e suculéncia (ALESIO, et al. 2010). Dessa forma, a carne

embalada a vacuo proporciona maior vida util do produto, garantindo



maior flexibilidade ao consumidor, além de passar por um rigoroso
processo de controle de qualidade garantindo a procedéncia do produto.
Jé a carne in natura resfriada comercializada nos agougues e feiras livres
€ uma carne exposta a varias fontes de contaminacfes como a propria
manipulacdo incorreta do alimento. A estocagem a frio impede a
multiplicag&o de alguns microrganismos, mas nao esteriliza o produto, por
isso ndo pode melhorar o alimento em condi¢cfes precérias de sanidade;
apenas inibe o surgimento de novos agentes deteriorantes (RAMOS,
2007). Esse tipo de carne tem um curto prazo de validade podendo ser
deteriorada facilmente.

Na regido sudeste do Parad especula-se uma preferencia do
consumidor em adquirir carne in natura em feiras livres. Esta preferéncia
da-se devido a crenca de que os alimentos ali comercializados séo
sempre frescos e de maior qualidade, ndo havendo uma preocupacéo
com atributos intrinsecos como maciez e sabor, o processo de obtencéo
da carne e sua producao (SILVA et al.,, 2007). Sendo isto, um aspecto
cultural que interfere na escolha do consumidor. Dessa forma, a analise
sensorial pode ser uma ferramenta metodolégica fundamental para o
conhecimento, a comparacao e aceitacao do produto, além de determinar
e verificar a real preferéncia do consumidor (DICK et al., 2011).

Diante do exposto, este estudo foi conduzido com objetivo de
avaliar a diferenca das carnes bovina obtidas in natura resfriadas e
maturada, no que se refere as caracteristicas sensoriais, no municipio de

Redencéo - PA.

2 METODOLOGIA

O teste de andlise sensorial foi realizado no laboratério de
bromatologia da Faculdade de Ensino Superior da Amazb6nia Reunida,
localizada em Redencéo estado do Para. Foram utilizados 3 Kg de contra
file (Longissimus dorsi) bovino, sendo que 1,5 Kg oriundo de carne in
natura e 1,5 Kg de carne maturada. As carnes foram assadas sem
condimentos em churrasqueira elétrica a temperatura de 200 C°, cortadas
em pequenas amostras (2 cm de largura x 5 cm de comprimento)

devidamente identificadas (como “Amostra 1” e “Amostra 2” para controle



da equipe) em recipientes plasticos e servidas para o0s participantes
individualmente que realizaram o teste cego.

Junto as amostras foi disponibilizado aos provadores, talheres,
agua para beber entre a degustacédo de cada amostra e um questionario,
para que os 35 participantes, (13 homens e 22 mulheres), ndo treinados
avaliassem os seguintes atributos das amostras: cor, grau de hidratagéo,
aroma, sabor, maciez, suculéncia e forca de cisalhamento. Para isso,
deveriam marcar no questionario a opcdo que mais considerava
adequada em cada atributo.

Para avaliar os atributos cor e grau de hidratacdo, foi exposto aos
participantes as amostras das carnes crua, que estavam armazenadas
em sacos herméticos identificados com o numero da amostra. Para os
demais atributos a avaliacdo realizada foi mediante ao cheiro e
degustacéo das amostras das carnes assada.

2.1 Analises estatisticas

Os resultados foram tabulados e organizados em planilhas para
fins de avaliagdo da consisténcia e realizagdo de analises estatisticas
descritivas, foi contabilizada a frequéncia de respostas em cada item
relacionado aos atributos de qualidade da carne (atributo cor: vermelho
brilhante, vermelho purpura, marrom; grau de hidratacdo: seca, média,
umida; sabor: suave, médio, forte; maciez: macia, média, dura; aroma:
suave, médio, forte; suculéncia: pouca, média, muita; forca de
cisalhamento: nenhuma, média, muita). O teste Shapiro-Wilk foi utilizado
para verificar a normalidade dos dados de todos os atributos avaliados.
Para comparar as proporcdes de respostas em cada atributo de qualidade
da carne entre a carne maturada e in natura, foi utilizado o teste do Qui-

guadrado, ao nivel de significancia de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram observadas diferencas significativas (P<0,05) das
porcentagens de respostas com relacdo aos atributos avaliados na carne

crua, como mostra na tabela 1.

Tabela 1. Distribuicdo das frequéncias e percentual das repostas dos avaliados
(N = 35) com relacao aos atributos de cor (vermelho brilhante, vermelho parpura



e marrom) e grau de hidratacdo (seca, média e Umida) da carne maturada e in
natura resfriada no municipio de Redencéo-PA.

Amostra Cor Grau de hidrat'a(;éo
Brilhante Purpura Marrom P valor Seca Média Umida P valor
% % % % % %
Maturada 28,57 60,00 11,43 0,014 05,71 77,14 17,15 <.0001
In natura 57,15 25,72 17,13 60,00 25,71 14,29

A cor € a caracteristica mais importante para o consumidor no
momento da compra, e reflete o estado quimico e o teor de mioglobina no
musculo (McKENNA et al, 2005). A maior parte dos provadores (60,00%)
considerou a carne maturada de cor vermelho purpura. Ja com relagcéo a
carne in natura a maior parte dos participantes (57,15%) considerou a
amostra de cor vermelho brilhante. O processo de maturacdo da carne
pode caracterizar 0 escurecimento do produto, e geralmente os
provadores associam a cor escura das carnes maturadas com carne de
animais velhos, descartando o produto na hora da compra. O mesmo foi
observado por KUSS et al. (2010) os quais afirmaram que o0s
consumidores de carne bovina, mesmo que incorretamente, associam
carnes de cores mais claras com animais mais jovens e recentemente
abatidos. NASSU et al. (2013) explicam que a coloracdo vermelha-
enegrecida das carnes maturadas permanece apenas durante o tempo
em que fica embalada a vacuo, voltando ao normal, vermelho vivo,
guando retirada da embalagem e exposta ao oxigénio.

O grau de hidratagdo é um atributo associado a capacidade de
retencdo de agua (CRA), pois uma carne que possui boa CRA,
conseguentemente tera um maior grau de hidratac&o. A cor e o grau de
hidratac&o das carnes sao dois atributos que em conjunto influenciam na
aparéncia da carne, sendo essenciais para escolha do consumidor, por
geralmente associarem a cor vermelho brilhante e a umidade média com
o frescor do produto.

Na tabela 2 sdo descritos 0 percentual de respostas com relagcéo
aos atributos avaliados nas amostras apds a cocgao.

Tabela 2. Distribuicdo do percentual das repostas dos avaliados (N = 35)
com relagdo aos atributos de sabor, maciez, suculéncia e forga de cisalhamento
da carne maturada e in natura resfriada no municipio de Redencgéo-PA.



Sabor Maciez

Amostra o P valor _ o P valor
Suave Médio Forte Macia Média Dura
% % % % % %
Maturada 45,71 51,43 02,86 0,0101 80,00 17,14 02,86 <.0001
In natura 40,00 31,43 28,57 08,57 71,43 20,00
Suculéncia Forca de Cisalhamento
Amostra s . P valor o ) P valor
Pouca Média Muita Nenhuma Média Muita
% % % % % %
Maturada 25,71 51,43 22,86 0,0033 74,29 25,71 0,00 <.0001
In natura 65,71 25,71 08,58 14,29 68,57 17,14

Foram observadas diferencas significativas (P<0,05) nas repostas
com relagdo a maciez, suculéncia, sabor e forca de cisalhamento das
carnes Maturada e In natura.

Em geral, carne bovina fresca néo tem sabor especifico (YANCEY
et al., 2006), ja a carne maturada, apresenta um sabor forte, devido ao
processo de maturacdo aumentar o sabor caracteristico da carne bovina
(GORRAIZ et al., 2002). No entanto, neste estudo apenas (02,86%) dos
provadores classificaram o sabor da carne maturada como de sabor forte,
mostrando ha aceitacdo dos provadores para essa carne.

Com relagcédo a suculéncia, aspecto considerado determinante no
gue diz respeito a preferéncia dos produtos carneos, a maior parte dos
provadores (51,43%) considerou a carne maturada como de suculéncia
média e (65,71%) descreveram a carne in natura como de pouca
suculéncia. O que demonstra certa preferencia dos provadores para a
carne maturada. De acordo com CALDARA et al. (2012) a suculéncia esta
relacionada a capacidade de retencao de 4gua da carne, ou seja, quando
uma carne tiver maior capacidade de retencdo de agua, ela terd maior
suculéncia. ZEOLA et al. (2007) citam que o processo de maturacao da
carne tende a aumentar sua capacidade de retencdo de agua e ROCA
(2000) explica que o motivo deste aumento é que durante a maturacdo da
carne ocorre uma pequena elevacao no pH e a degradacéo enzimatica da
estrutura miofibrilar. O mesmo foi observado neste estudo, pois tanto a
suculéncia como o grau de hidratacdo da carne maturada foi considerado

maior que o da carne in natura, pelos provadores da cidade de Redencéo.



Dos 35 provadores que realizaram o teste de analise sensorial, 28
preferiram a carne maturada quando comparada com a in natura, 0 motivo
foi justificado devido a carne maturada apresentar maior maciez do que a

carne in natura. Como pode ser observado na figura 1.
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Figura 1. Porcentagem das repostas dos provadores com relacdo ao
atributo maciez da carne maturada (28 consideraram a carne macia, 6
média e 1 provador considerou a carne maturada como dura) e in natura
resfriada (3 provadores consideraram a carne macia, 25 média e 7 dura)
no municipio de Redencéo-PA.

De acordo com os resultados, fica evidente que os consumidores
da cidade de Redencéo classificaram a carne maturada mais macia que
a carne in natura, preferindo a carne maturada. Conforme descrito por
NASSU et al. (2009) em seu estudo avaliando atributos sensoriais da
carne bovina maturada, observaram a maciez como um dos atributos mais
importante do produto, segundo os dez provadores que participaram de
seu experimento. BORGES et al. (2005) ao avaliar a maciez subjetiva da
carne de caprinos proveniente dos muasculos Longissimus dorsi,
Semimembranosus e Biceps Femoris, observaram que as carnes
maturadas foram consideradas mais macias quando comparadas com
aguelas que néo passaram pelo processo de maturacdo para os dois

musculos estudados.



A avaliacao da forca de cisalhamento refere-se a for¢ca necessaria
no momento de realizar o corte das amostras. O processo de maturacao
afeta diretamente a forgca de cisalhamento e caracteriza decréscimo
significativo nos valores de forca de cisalhamento por meio do processo
de maturacdo (MONSON et al., 2004). O que foi observado nessa
pesquisa, nenhum provador atribuiu “muita” ao atributo forca de
cisalhamento da carne maturada.

Para o aroma, ndo foram observadas diferencas significativas
(P>0,05), pois (74,29%) dos provadores participantes da analise
classificaram a carne maturada com o aroma suave, (17,14%) com o
aroma meédio e (08,57%) com o aroma forte. Na carne in natura os valores
foram semelhantes, sendo que (60,00%) classificaram com o aroma
suave, (28,57%) com o aroma meédio e (11,43%) com o aroma forte.
Algumas propriedades sensoriais, como o odor, dependem de certo
tempo para serem percebidas. Assim, alguns atributos dos alimentos
necessitam de certo tempo para se manifestarem, podendo-se nomear tal
acontecimento de percepcao retardada (TEXEIRA, 2009).

Nossos resultados mostram que a ha aceitacdo por parte dos
provadores da cidade de Redencdo com relagdo a carne maturada,
apesar da especulacdo sobre a preferéncia dos consumidores da cidade
de Redencéo para o consumo de carne in natura. Quando questionados
sobre 0s motivos de consumirem mais a carne in natura do que a carne
maturada, os participantes responderam que o maior motivo € o habito,
gue acabaram adquirindo de seus antecedentes. Deixando evidente a
falta de conhecimento sobre os procedimentos tecnolégicos relacionados
as carnes. Portanto, incentivamos mais estudos que objetivem divulgar os
processos de tecnologia de produtos céarneos. Visando aumentar o
consumo da carne maturada na regido, pois este produto apresenta
menor risco a saude do consumidor, devido a embalagem a vacuo evitar

a multiplicacdo de microrganismos aerobios.

4 CONSIDERAGCOES FINAIS

Foram encontradas diferencas sensoriais das carnes bovinas

obtidas de forma in natura resfriada e maturada. Dentre os atributos



avaliados a maciez foi o que mais se destacou para participantes do
estudo, despertando interesse no consumo de carne maturada.
Incentivamos mais estudos que visem aumentar o consumo da carne

maturada na regido.
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