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ATRIBUTOS SENSORIAIS DA CARNE DE BEZERROS MESTICOS ABATIDOS
AOS 60 DIAS DE IDADE

ARAUJO, L. L. S.Atributos sensoriais da carne de bezerros mesticabatidos aos 60
dias de idade.2010. 40f. Dissertacdo (Mestrado em Producdo AniSETEMAS DE
PRODUCAO SUSTENTAVEIS NO SEMIARIDO) — Universidade Federal Rural do
Semiarido (UFERSA) / Universidade Federal do Riar@e do Norte (UFRN), Mossoro-RN,
2010.

RESUMO: Visando avaliar a substituicdo do leite integrat poro de queijo fresco
como meio de diminuir o custo ao final da faseldéamento, 16 bezerros foram distribuidos
em um delineamento experimental inteiramente cesuE com 04 (quatro) dietas e 04
(quatro) repeticdes por dieta. Aos 60 dias, os aisiforam abatidos e coletadas amostras do
musculo longissimus dorgpara as analises sensoriais. Para o0s testes lite a@nsorial foi
feita uma amostragem composta, com carne das @&tig@ps. Foi avaliada a aceitacéo
global, a aceitagdo da cor, intensidade do salewien e suculéncia da carne. Os dados foram
submetidos a analise de variancia e teste de Tpkey comparacdo de meédias, pelos
procedimentos disponiveis no pacote estatisticBAB. A aceitacdo da carne de bezerro nas
diversas dietas foi relacionada com preferénciasqas e diferentes percepcdes. Para 70%
dos provadores, a caracteristica: aceitacdo ddoimiassificada como gostei e gostei pouco.
Provavelmente, devido a coloracdo da carne, brakceoloracdo da carne foi clara nao
apresentando a cor caracteristica da carne bvioarne de vitelo foi considerada com sabor
de carne médio, bem macia e pouco suculenta. Ae @@rbezerromesticos abatidos aos 60
dias de idade apresentou boa aceitabilidade, gudoto em relagdo a sua cor quanto aos
aspectos globais.

Palavras-Chave Atributos sensoriais, bezerros abatidos — 60 diasidade, bezerros
mesticos — abate, carne de bezerros mestigos



SENSORY ATTRIBUTES OF BEEF CROSSBRED CALVES SLAUGHTERED AT 60
DAYS OF AGE

ARAUJO, L. L. S.Atributos sensoriais da carne de bezerros mesticabatidos aos 60
dias de idade.2010. 40f. Dissertagdo (Mestrado em Produgcdo AniSEBTEMAS DE
PRODUCAO SUSTENTAVEIS NO SEMIARIDO) — Universidade Federal Rural do
Semiarido (UFERSA) / Universidade Federal do Riar@e do Norte (UFRN), Mossoré-RN,
2010.

SUMMARY: To evaluate the replacement of whole milk to chegley of reducing
the production cost, 16 calves were distributed tompletely randomized design with four
(04) diets and 04 (four) replicates. At 60 dayg, dmimals were killed to collect samples of
Longissimus dorsi muscle for sensory analysis. tésts of sensory analysis was a sample
composed of 04 meat repetitions. We evaluated Vieealh acceptance, acceptance of color,
flavor intensity, tenderness and juiciness. The datre submitted to Tukey test to compare
means, the procedures available in the statigt@ekage SAS. The acceptance of meat from
calves in the various diets was related to perspreferences and different perceptions. For
70% of the panelists, the characteristic: coloreptance was classified as liked and enjoyed
little. Probably due to the coloration of the fleshite. The color of the meat was clearly not
showing the characteristic color of beef. The wsak considered medium-flavored meat,
very tender and slightly juicy. The meat of crossbralves slaughtered at 60 days of age
showed a good acceptability, as compared to csltheglobal aspects.

Keywords: Crossbred calves — slaughter, meat from crossbabees; sensory attributes,
slaughtered calves — 60 days old
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1. INTRODUCAO

O Brasil apresenta um rebanho bovino de 190 mildéesabecas, com 42 milhdes de
animais abatidos, produzindo 9,2 milhdes de tomslatk equivalente-carcaca por ano sendo
0 maior exportador mundial de carne bovina (ABIEXD10), tornando esta atividade
econdmica uma das mais importantes do pais. Natentas machos provenientes de plantéis
especializados em producéo leiteira com predomiadle genética européia séo eliminados
logo ao nascimento, representando desperdicio gemfarodutores. A producdo de vitelos
representa grande parcela da carne bovina conswnidpaises como Holanda, Franca e
Italia (Alves & Lizieire, 2001), apresentando umitemativa de produto saudavel e de
qualidade, pois além de ser uma carne praticans®erta de gordura é muito macia.

De acordo com Dias & Resende (2010), existe paémpara produgdo de 170 mil
bezerros machos por ano no estado de S&o Paulodésparte do rebanho brasileiro é
composta de animais mesticos, com potencial padupéo de vitelos. Em contrapartida, sao
poucas as pesquisas com intuito da comprovacae gesencial, especialmente aquelas
relacionadas com a qualidade da carne de viteloarAe de vitelo apresenta-se como boa
alternativa de consumo, atendendo a exigéncia adufms saudaveis e de qualidade, além
dos novos padrdes de criacdo dentro de normasrdees@r animal. Trata-se de uma carne
praticamente isenta de cobertura de gordura, neacban moderado grau de marmorizacao.

A demanda por alimentos de qualidade tem aumemasidiltimos anos, fazendo com
que haja uma exigéncia de melhoria nos setores rdelugho, industrializagcdo e
comercializacdo da carne. As caracteristicas ddidgda, mais importantes da carne
vermelha, que determinam a aceitacdo global doe,cado: a aparéncia (cor, brilho e
apresentacao do corte), responsavel pela aceiticéonsumidor no momento da compra e a
maciez, percebida na degustagdo. Por outro ladimsvparametros de qualidade como: pH,
capacidade de retencdo de agua e cor sao inteciepes e devem ser analisados
conjuntamente. O grau de qualidade varia segurmmto de vista e interesse do produtor, da
industria, do comércio e principalmente do consmm{i¥onte et al., 2007).

A qualidade da carne é uma combinagdo entre sabou)éncia, textura, maciez e
aparéncia, elementos que contribuem para a apéecdw produto para o consumidor, cujo
grau de satisfacdo depende de respostas psicadgisansoriais inerentes a cada individuo

(Tonetto et al., 2004). A qualidade da carne deperdd so de fatores de producao tais como
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raca, gendtipo, idade, alimentacdo e peso ao abete,também de fatores tecnoldgicos,
como: condicbes de abate, tempo de maturacdo egsmae cozimento (Bernard et al.,
2007).

A andlise sensorial € uma poderosa ferramentagwaiéar atributos que ndo podem
ser medidos objetivamente com analises instrungerteis como aceitagdo, sabor e aspectos
da textura como maciez e suculéncia, cuja percepe¢divana é mais completa. Varias
técnicas para analise sensorial podem ser utikzattesde aquelas que medem a aceitacdo do
consumidor até outras que sao exclusivamente tleasri

Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidselesorial da carne de bezerros

leiteiros mesticos abatidos aos 60 dias de idade.
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2. REVISAO DE LITERATURA

Por muitos anos produziu-se e consumiu-se carnepseotupacao com as funcdes
bioldgicas do tecido muscular do animal vivo e armgo elas influenciavam na qualidade da
carne. Somente com a compreensdo dos eventosrhiogsique ocorrem no tecido muscular
foi possivel saber que a carne, como organizacaplesa de muasculo esquelético, tecido
conjuntivo e gordura, resulta de uma série de e=afi8ico-quimicas que ocorrem no tecido
muscular a partir do abate, ou mesmo antes, e gdenp determinar a qualidade final do
produto (Rodrigues et al., 2008).

2.1. REBANHO BOVINO MUNDIAL
O primeiro aspecto a ser avaliado diz respeitoaamahho e a evolucdo do rebanho
bovino mundial, da ordem de 1.374,7 milhdes de gayeem 2005. Sua evolucédo apresenta

significativa estabilidade, tendo crescido apena%4em dez anos, de acordo com dados da
FAO constantes da Tabela 1.

Tabela 1. Mundo: rebanho bovino, principais pajsethdes de cabecas)

Pais 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Brasil 1612 1383 1614 1632 1646 1600 1764 1853 1936 2043 2070
India 01,7 2008 1989 1970 1931 1931 1912 1893 1874 1853 1850
China 1006 995 908 994 1018 1046 1061 1057 1083 1123 1132

EstadosUmdos 1028 1033 1017 997 981 982 973 967 961 949 938
Argentina 6 308 3001 480 491 487 489 4E1 309 308 308

Sudio 301 317 331 346 358 371 383 382 308 308 405
Efidpia 08 312 106 3[4 351 31 354 406 90 381 33
México 302 203 308 311302 305 306 M4 315 312 38
Austrilia 57 264 6% 269 266 27§ 217 179 261 115 118
Colémbia 56 261 257 B8 M4 M4 MU U3 ME U9 25T
Outros 5649 5616 3380 5489 5314 S4T9 42T 66 5513 55 55T
Mundo 13252 13191 13097 13095 13131 13150 13191 13345 13512 13628 13760

Fonte: FAO, 2007.
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Somente o Brasil e a China, entre os paises detentlos cinco maiores rebanhos

mundiais, aumentaram seus rebanhos no periodadsstinidos, Argentina e india viram os

seus rebanhos encolherem na década analisadascdve@rto da producao chinesa destina-se

principalmente ao abastecimento do seu mercadmmt®ale mencionar que cerca de 50%

do rebanho mundial de bovinos esta concentradméas de cinco paises.

2.2. PRODUCAO MUNDIAL DE CARNE BOVINA

A evolucéo da producdo mundial total de carnesnaogide vitelo pode ser observada

na Tabela 1. A producdo cresceu significativamemtiee 1995 e 2006, saltando de 48,5

milhdes para 53,8 milhdes de toneladas equivaleanteaca.

Tabela 2. Mundo: producéo de carnes bovina e eé®yiprincipais paises (milhdes de

toneladas equivalente-carcaca)

Pais 1995 1996 1997 1998 1999 12000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
EstadosUmdos 116 117 117 118 111 123 120 124 120 113 113 120
Brasil 61 62 61 61 63 63 69 T2 T4 30 %6 90
China 41 36 44 48 31 33 33 38 63 63 71 713
EU-23 00 00 00 00 85 82 81 81 81 80 1§ 79
Argentina 26 16 30 26 18 2% 26 27 1% 31 32 3l
India 110 14 e 17 17 18 18 20 11 13 14
Australia 7oy 19 10 20 0 20 21 21 11 11 11
India 9 18 18 18 19 19 19 19 0 21 11 12
Canada 0 10 1 12 12 12 13 13 127 15 13 14
Rilssia T2 1311 19 13 13 17 17 16 13 14
NovaZelanda 06 06 07 06 06 06 06 06 07 07 07 07
AficadoSl 03 03 06 03 06 06 07 06 06 07 07 07
Uruguai 03 04 05 03 04 04 03 04 03 05 06 06
Qutros 143 140 138 134 49 47 42 44 29 19 19 1%
Mundo 485 476 4921 490 500 s03 4946 512 5001 513 15 538

Fonte: USDA, 2007.

Os dados da Tabela 2 apresentam a producdo debzasina e de vitelo dos maiores

produtores mundiais. Estados Unidos, Brasil e Clignram como os trés maiores paises

produtores individuais, embora os maiores rebarngetencam ao Brasil, india e China

(Tabela 1). Verifica-se que os maiores rebanhos, 00, ndo caracterizam o melhor
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desempenho em producdo de carne bovina. Apenasiestdez paises que possuem 0s
maiores rebanhos estdo entre os dez maiores predutie@ carne em 2005. Os Estados
Unidos, por exemplo, que sdo detentores do quaktanho mundial, apresentam-se com a

classificagdo de maior produtor de carne do mundo.

2.3. EXPORTACAO MUNDIAL DE CARNE BOVINA E DE VITELCE CONSUMO DOS
PRINCIPAIS EXPORTADORES

A evolucdo dos maiores exportadores mundiais deechovina esta apresentada na
Tabela 3. Brasil e Australia encontram-se entngrisgipais paises em volume exportado. Até
2003, os Estados Unidos eram grandes exportadBrésetanto, sua posicao deteriorou
significativamente em decorréncia da BSE em 20@2exportacdes brasileiras, ao contréario,
apresentaram o significativo crescimento médio 116% a.a., de 1995 a 2006. A Australia,
mesmo sendo o oitavo produtor mundial de carne nbgvconsegue gerar excedentes
exportaveis suficientes para posiciona-la como gursdo maior exportador mundial do
produto.

Somente a partir de 2004, as exportacOes brasilgi@a o mercado internacional,
superaram as australianas. O desempenho expodadodia também merece destaque. Na

década analisada na Tabela 3, esse pais viu quataedes crescerem mais de trés vezes.

Tabela 3. Mundo: exportacdes de carnes bovina eitd®, principais paises (mil

toneladas equivalente-carcaca)

Pais 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Brasil 128 124 231 306 464 402 T4E ERL 1173 1628 1367 2109
Australia 1109 1026 1184 1268 1270 1338 1300 1366 1264 1304 1413 1430
India 196 04 215 245 124 349 370 417 430 499 627 TI0

NovaZelindia 497 301 310 488 443 485 496 436 338 606 330 341
Estados Umdos 826 831 960 083 1094 1120 10290 1110 1142 209 317 323
Uruguai 149 - 231 218 189 236 1457 262 32F 410 487 510
Argentina 535 496 438 303 339 33T 169 348 386 623 762 336

Canada 45 319 382 428 492 312 573 609 38% 33T 33l 440
EU-23 - - - - 897 345 301 483 38F 333 1M 220
China 107 105 W3 91 37 M 60 4 43 6 91 99
Qutros 1361 1430 1491 1107 233 248 179 266 236 131 133 66
Mundo 5453 5176 5795 5430 5714 5746 5670 6274 6339 6496 T091 7173

Fonte: USDA, 2007.



19

A Tabela 4 apresenta a evolugcdo do consumo de sdrona e de vitelo nos
principais paises consumidores. Observa-se expats&onsumo no mundo, com destaque
para as posi¢coes dos Estados Unidos, EU-25, ChBrasel como maiores mercados. Esses
paises foram responsaveis, em 2006, por 68,5% mkuow mundial de carnes bovina e de
vitelo. No entanto, ndo se pode desprezar a impoaale consumidores “menores”, como
Russia, Japdo, Canada e o conjunto de paises tpgraim 0 grupo de “outros”, cujos
mercados apresentam consideravel potencial deiroesn. A Radssia, em 1995, consumia
guase 50% mais carne que em 2006, patamar queselesetomado a medida que a economia
consolide a estabilidade e o crescimento regissradgeriodo mais recente.

O consumo na China vem aumentando de forma sistem&sse aumento é o
resultado do crescimento econdmico do pais (o alom@m renda da populacdo tende a
impulsionar a substituicdo de proteinas de origegetal por aquelas de origem animal) e de
mudancas nos habitos de consumo. Esse movimente fpadsformar a China em um

mercado cada vez mais importante para os prodetosdos da carne bovina.

Tabela 4. Mundo: consumo de carnes bovina e di®yfgncipais paises (milhdes de

toneladas equivalente-carcaca)

Pais 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
EstadosUmdos 11,7 119 118 121 123 125 124 127 123 127 127 118
EU-25 nd nd nd nd g4 81 77 82 &3 83 BRI &3
China 41 35 43 47 30 33 34 3% 63 67  TD T4
Brasil 60 61 60 39 3§ 61 62 64 635 64 63 69
Argentina 221 25y 23 13 15 1% 24 214 13 14 16
Mexico 19 19 20 21 23 13 13 14 13 14 24 13
Riassia 34 3% 3y 29 27 12 14 25 14 23 13 24
India ne o7 12 13 14 14 14 14 13 16 16 1§
Japdo 15 14 15 15 13 16 14 13 14 12 12 12
Canada 0e 09 09 10 10 10 10 10 11 1.1 1111
Outros 151 144 146 146 68 635 60 62 48 4% 490 490
Mundo 47,6 464 483 435 498 495 487 503 490 499 s09 517

Fonte: USDA, 2007.

A figura 1 registra a evolucao da producao e dswomm mundial de carnes bovina e
de vitelo. Entre 1995 e 2006, a expansao do congamosido acompanhada de uma firme

expansdo da producdo. Entre 2003 e 2006, existepadrdo mais consistente do
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comportamento da oferta e da demanda. O aumerdspanibilidade deve-se ndo somente
ao aumento do rebanho, mas também aos expressEinbegyde produtividade que o setor

vem obtendo.

Figura 1 - Mundo: producdo e consumo de carnesnboeide vitelo (milhdes de

toneladas equivalente-carcaca)

56

54

m Produgio

Conzmo

1995 1996 1997 19295 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Fonte: USDA, 2007.

Dados do Ministério do Desenvolvimento, Industri@amércio (MDIC) mostram que
no inicio dos anos 90, 40% das exportacdes bnasleie carne bovina corresponderam as
vendas do produtm natura (carne fresca, congelada ou resfriada), em 206& eslor foi
igual a 74%, 77% em 2006 e 80% no acumulado dé&ganevembro de 2007(Souza, 2008).

2.4. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

As oportunidades de expansdo do mercado de cami@abestdo intimamente
associadas a capacidade competitiva do setor prodetnesse aspecto, a qualidade é ponto
fundamental. A maciez assume posicao de destaqueodde uma matriz de qualidade da
carne bovina, sendo considerada como a caraataristgjanoléptica de maior influéncia na

aceitacéo da carne por parte dos consumidoresi@ru€iiho, 2000).
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A caracterizacao final do produto € um parametrmdunental para o consumidor no
momento da compra, sendo um dos determinantesedaéincia com que o produto sera
adquirido pelo mesmo. Muitos fatores podem inflign@s caracteristicas de qualidade
como: manejo pré e p6s abate, sexo, idade, espg#es®, ao abate. Jorge et al. (2006)
relataram que, para se assegurar a qualidade i@, ckave-se levar em consideragéo alguns
fatoresante-mortencomo: manejo, alimentacéo, sexo, idade, bem gqoost-mortencomo:
curva de queda de pH e temperatura. Luchiari RB90) determinou que esses fatores sao
importantes para se determinar outros parametrogju#idade, como cor, maciez e
conservagéao da carne.

Para a carna natura a cor é o atributo mais observado na hora da @mopodor é
destacavel durante o cozimento e a textura € mmuertante no ato da mastigacdo da carne
cozida. Porém, no aspecto de qualidade degustaivetencdo de suco contribui para um
produto cozido suculento, transmitindo uma sensdedmazer ao consumidor (Gongalves et
al., 2005).

A maciez da carne é o fator primario que afeta etaulidade do produto pelos
consumidores (Miller, 2001). O fato de a maciezcsprincipal componente de satisfagdo do
consumidor com relacdo a carne é facilmente coafiorpela positiva relacdo entre o prego
dos cortes e a relativa maciez dos mesmos. Os mithses dao maior importancia, no
momento da compra da carne, a cor, gordura videgbreco e corte da carne.

A textura percebida na boca envolve trés aspeptoseiro, a facilidade com que se
penetra na carne com os dentes; segundo, a faelidam que a carne é cortada em
fragmentos e, terceiro, a quantidade de tecidaluaekiapos a mastigacao. A suculéncia esta
diretamente relacionada aos lipidios intramuscslaeao teor de umidade da carne. A
suculéncia na carne cozida é avaliada durante sigag@o. A primeira sensacdo de boca
molhada durante as mordidas iniciais se deve @adjiieracdo do suco celular da carne. A
sensacao seguinte de suculéncia permanente é agpskdlenta liberacdo da umidade e,
possivelmente, pela estimulacdo da gordura sols@iva. Dessa forma, a suculéncia esta
relacionada com o percentual de umidade presentanmm& cozida e com a quantidade de
gordura intramuscular (Lawrie, 2005).

A carne de animais jovens costuma ser suculentaicio, mas, pela falta de gordura,
torna-se seca ao final do processo de mastigaciprddessos de resfriamento/congelamento

em si afetam a suculéncia da carne.
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O sabor é uma sensacdo bastante complexa, enwmlog maciez, dureza,
temperatura, sendo dificil definir objetivamentessin, na avaliacdo do sabor depende
basicamente do painel sensorial. A variabilidadéeemndividuos na intensidade e na
gualidade da resposta a um dado estimulo, em umiddiv¥iduo, devido a fatores estranhos,

torna a escolha dos membros do painel sensorial, dmeno suas, condicbes de trabalho
(Maturano, 2003).
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL
» Avaliar os atributos sensoriais da carne de bezdgiteiros mesticos abatidos

aos 60 dias de idade.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
* Analisar caracteristicas sensoriais relacionadaseitacdo global, coloracao,
maciez, suculéncia e sabor da carne a fim de fitassa carne do ponto de vista
do consumidor final.

» Gerar dados relativos a carne de animais mestbasidos aos 60 dias de idade.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. ANIMAIS

O experimento foi conduzido na Fazenda Nazareé, maicgipio de Maranguape, estado
do Ceara, distante 42 km de Fortaleza. O municfpi@cteriza-se por apresentar clima
tropical quente e Umido. Localiza-se geograficamentima altitude de 68,6 m, latitude de
30°53'27" e longitude de 34°41'08". A temperaturadiaéanual é de 26° a 28° C e a
precipitacdo média anual de 1.378,9mm (FUNCEME/IPEXD02).

Foram utilizados 16 bezerros mesticos de holand&sbx provenientes de rebanhos
leiteiros da regido, sendo este zebu o mesti¢cd dwanado a partir de cruzamentos de ragas
como Guzera, Sindi e Gir, cuja composicao € dessmda, adquiridos com idade entre 01
(um) e 10 (dez) dias de vida e com um peso vivoionéd 35,6 kg. Do nascimento até trés
dias, os bezerros receberam colostro integral4° dm 10° dia leite integral na quantidade de
04 (quatro) litros, em dois fornecimentos, as OThBOe as 16h00min, horarios estes
coincidentes com o término das ordenhas da madb&arde, respectivamente. Tanto o leite
integral quanto o soro utilizados nas dietas ligsidoram adquiridos no Laticinio da

propriedade onde foi desenvolvida a pesquisa.

4.2. INSTALACAO

Para instalacdo do experimento utilizou-se uma &@eygada com sombreamento
natural. Nela delimitou-se um espaco de por animal contendo cochos para fornecimento
de feno e concentrado e balde para disponibilizagidgua. Neste ambiente, os animais
permaneceram durante todo o periodo experimerdatjdos por corda de 02 m (dois) e
separados, quando necessario, por tela campestles Bs animais foram vermifugados e
receberam complexo vitaminico ADE injetavel, confer manejo sanitario adotado para

bezerros na regiéo.
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4.3. DIETAS DURANTE FASE DE CRIACAO DOS BEZERROS

Os animais foram submetidos a diferentes dietasanteir a fase de criacéo,
possibilitando a substituicdo do leite integral poro de queijo fresco como 0 objetivo de
diminuir o custo ao final da fase de aleitamento:

LI: Leite integral (Controle);

LS: 50% Leite integral + 50% de Soro de queijodees

LSO: LS adicionado de 01 (um) ovo integral;

LSOB: LSO adicionado de biotina (05mg/animal/dia).

O delineamento experimental foi inteiramente cazsadbd com 04 (quatro) dietas e 04

(quatro) repeticdes por dieta.

4.4. ABATE DOS ANIMAIS E MATERIAL COLETADO

Ao completar 60 dias de idade os animais foramiddmmno abatedouro comercial
sob inspecéo estadual, situado na regido metrapalide Fortaleza.

Antes de serem sacrificados, os bezerros foramdpsséendo atingido em meédia
53kg como peso vivo em jejum de aproximadamentédrés, tendo acesso somente a
agua. Na sala de abate foram insensibilizados,eagep pelas pernas traseiras e em
seguida sangrados, constatando a morte, os be#erema esfolados e as patas foram
retiradas, seguindo-se a evisceracao, onde seheecthdas as partes nao-integrantes da
carcaca. A carcaca foi mantida sob refrigeracdouporperiodo de 24 horas quando se
procedeu aos cortes comerciais, que foram embakdasuo. Foram coletadas amostras

do musculo bngissimus dorgpara as analises sensoriais.

4.5. ANALISE SENSORIAL

Para os testes de andlise sensorial foi feita ummstaagem composta, com carne das

04 repeticoes. Os testes sensoriais afetivos faeatizados no Laboratorio de Analise
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Sensorial da Embrapa Agroindastria Tropical, entdtera — CE, em cabines individuais, sob
condicOes de temperatura e iluminagcdo controlaflasquipe de provadores constou de 48
individuos, recrutados e nédo treinados, entre alude graduacdo, pos-graduacéo,
pesquisadores e funcionarios da Embrapa Agroindtstopical, em fungcdo do consumo e
apreciacao da carne bovina.

As amostras foram submetidas a coc¢cdo em fornmpetatura de 180°C, até atingir
71°C no centro geométrico, controlada por terméosetApOs a retirada das amostras do
forno, elas foram mantidas num recipiente aquegidprio para derreter cera. Cada provador
recebeu 01 (uma) amostra de carne de cada di¢tdizaado 04 (quatro) amostras por
provador, em pratos descartaveis, codificados camenos aleatorios de trés digitos. Foi
também servido um copo de agua e uma fatia de @dorcha sem casca para ser utilizada
pelo provador como neutralizador, entre as amqgpas limpeza das papilas gustativas. A
ordem de apresentacdo das amostras foi balanceaftendh a evitar vicios nos resultados
(Macfie etal., 1989).

A aceitacdo global e a aceitacdo da cor das arsokiram avaliadas por meio de
escala hedonica estruturada de 09 (nove) pontogaiiRek Pilgrim, 1957), variando de gostei
muitissimo a desgostei muitissimo (Figura 1). Namee ficha de avaliacdo foi incluido um
diagnostico de atributos (Meilgaardadt, 1987) onde, por meio de escalas estruturaelas d
(sete) pontos, os provadores avaliaram a intensidadsabor, maciez e suculéncia da carne,
de acordo com o padrdo mental que possuem para gasaEmetros de qualidade da carne

bovina.

Figura 2 - Carne de vitelio (atura) Figura 3 - Carne de vitelo (assada)
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Figura 7 - Cabine para analise sensorial
Figura 6 - Bandeja para analise

Figura 9 - Questionario

Figura 8 - Parte interna da cabine
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4.6. ANALISE ESTATISTICA

Para efeito das analises estatisticas, as categlariascala hedbnica foram convertidas
em valores numéricos, sendo 9=gostei muitissimo=@edgostei muitissimo. Da mesma
forma a escala de intensidade dos atributos fovertida em uma escala de 1 (o pior
desempenho) a 7 (0 melhor desempenho). Os dados Bubmetidos a andlise de variancia e
teste de Tukey para comparacdo de meédias, pelazdinwentos disponiveis no pacote
estatistico do SAS, além de serem apresentadogmamd forma de histogramas.

ACEITAGCAO GLOBAL ACEITACAO DA COR SABOR DE|MACIEZ SUCULENCIA
CARNE

() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

() desgostei muito () desgostei muito () muito fraca| ( ) nada macia | ( ) nada suculenta

() desgostei ( ) desgostei () () ()

( ) desgostei pouco ( ) gostei pouco () () ()

() ndo gostei nem desgostei( ) ndo gostei nem desgostei ) () ()

( ) gostei pouco ( ) gostei pouco () () ()

() gostei () gostei () () ()

() gostei muito () gostei muito () muito forte | ( ) muito macia| ( ) muito suculentag

() gostei muitissimo () gostei muitissimo

Figura 10 - Escalas utilizadas na avaliagcédo seaistai carne de bezerros abatidos aos 60 dias
de idade
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 5, apresenta as médias dos valores hedbaiibuidos pelos consumidores
as amostras de carne de bezerros mesticos abatisl@® dias de idade. Observa-se que todas
as amostras foram igualmente aceitas em relagapr&ssao global e cor, porém com médias
de aceitacdo em torno de 6,0, correspondente gocetégostei pouco” da escala hedonica.

As respostas dos provadores para a aceitacdo da das bezerros submetidos a
diferentes dietas foram provavelmente baseadaomparacdo desta com a carne bovina,
como ela é comercializada no pais, provenientenoheags abatidos em idade avancadas, uma
vez que o consumo de carne de vitelo ndo faz plagehabitos alimentares dos brasileiros.
Quanto a cor, cabe mencionar que o abate dos bszaws 60 dias idade resultou em uma
carne de coloracdo clara (classificada na Europaoceitelo de carne branca), nao
apresentando a cor caracteristica da carne bownanimais adultos consumida pela

populacao brasileira.

Tabela 5. Valores hedbnicos médios atribuidos pslasumidores a aceitacéo global

e aceitacdo da cor da carne de bezerros abatid@Oatas de idade

Amostras LI LS LSO LSOB CVv
Aceitacdo Global 6,2 a 5,8a 6,0a 6,82 28,9
Cor 5,9a 5,8a 57a 572 28,0

Médias com mesma letra ha mesma coluna ndo difsignificativamente
entre si a p>0,05, pelo teste de Tukey.

Apesar de nédo ter sido detectada diferenca estatistnte significativa entre as
médias dos valores hedbdnicos (Tabela 5) foi posgibeervar, através da analise dos
histogramas (Figuras 11 e 12), pequenas diferamgakstribuicdo das frequéncias em cada
categoria da escala hedonica. Na Figura 11 observgie cerca de 70% dos provadores
classificaram a carne de todas as amostras nagodage 6 e 7, correspondentes a “gostei
pouco” e “gostei”, porém se tracarmos uma linhagimé&ria sobre as barras, para cada

amostra, pode-se perceber que a distribuicdo eéasi@ncias das respostas para a amostra



30

LSOB (dieta adicionada de biotina) diferencia-se pouco das demais, ficando mais
deslocada para a regido de maior aceitacao daaescal

De semelhante forma, observa-se na Figura 12 qamastras de carne dos bezerros
alimentados com as dietas LI e LSOB apresentarastribiiicbes de freqiéncias mais

deslocadas para a regido de maior aceitacdo dk.eschcando que essas amostras foram
mais aceitas em relacdo a sua cor.
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Figura 11 - Histogramas de frequéncia dos valoeshicos atribuidos a aceitacao

global das amostras de carne de bezerros abatmo$@ dias de idade (1= desgostei
muitissimo, 9= gostei muitissimo).
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Figura 12 - Histogramas de frequéncia dos valoee®hicos atribuidos a aceitacdo da

cor das amostras de carne de bezerros abatid@® abias de idade (1= desgostei muitissimo,
9= gostei muitissimo).
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As médias das respostas para o diagnostico detasikintensidade de sabor de carne,
maciez e suculéncia) encontram-se na Tabela, efanid&mbservada diferenca significativa
(p>0,05) entre as dietas, para nenhum dos atrillgogualidade da carne. De acordo com
essas medias, a carne de vitelo foi consideradeo cemdo sabor de carne de média
intensidade (préximo ao meio da escala, nem fraem, forte), bem macia e pouco suculenta.

No entanto, observando a distribuicdo das freqaéndas respostas na escala de
intensidade (Figura 13) observa-se que houve ugraesgacado da equipe sensorial quanto a
intensidade do sabor de carne, pois enquanto deré&®% dos consumidores responderam
nas categorias do lado “fraca” da escala (categdria 3) , uma média de 18% respondeu no
meio da escala (categoria 4), correspondente a ‘fngra, nem forte” e outros 25 a 36%
acharam a o sabor de carne de pouco a muito tatiegporias 5 a 7).

O sabor natural e caracteristico da carne de uneantieada espécie se desenvolve
guando o animal atinge sua maturidade, embora @osst@ uma variagéo individual, devido
ao desenvolvimento fisiologico. A idade que a maiodos autores considera para o

desenvolvimento do sabor caracteristico € 18 numasbovinos (Arboitte et al., 2004).

Tabela 6. Valores médios atribuidos pelos consumesda intensidade dos atributos

sabor, maciez e suculéncia da carne de bezerrodabaos 60 dias de idade

Amostras LI LS LSO LSOB CVv

Sabor 3,62 3,3a 3,5a 3,4a 46,9
Maciez 5,42 3,3a 5,2a 4,9a 27,6
Suculéncia 3,72 3,3a 3,5a 3,6a 49,7

Médias com mesma letra ha mesma coluna ndo difsignificativamente
entre sia 0,05 pelo teste de Tukey.
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Figura 13 - Histogramas de frequéncia dos valdrédsuédos a intensidade do sabor de
carne das amostras de carne de bezerros abatisd@0atias de idade (1= muito fraca, 7=

muito forte).

A carne de vitelo é considerada magra e com ba®p de colesterol, mas existem
alguns entraves quanto ao seu consumo no paist(FZ€D0): o primeiro € econdmico, pois €
mais cara que a carne bovina de primeira; o segéncdtural, uma vez que o vitelo nao
apresenta o sabor caracteristico da carne bovimeugdda pela populagéo e requer o preparo
especial de culinérias finas.

A dieta do animal pode afetar os precursores dar sahroma presentes na carne crua.
Inicialmente atribuiu-se ao sabor da dieta as pedpdes sensoriais da carne, porém, hoje se
sabe que a verdadeira causa é a ingestdo de utaardidequada ou pobre. Muitas sdo as
tentativas para se realgar os atributos desejéeegabor através de modificacdes das dietas
dos animais, porém, tem-se verificado que é mai ddter sabor e aroma desagradaveis
atraves de dietas inadequadas do que promover naalfadravés da dieta dos animais.

Como no Brasil ndo ha consumo expressivo de anidwisategoria de vitelos de
carne branca, como os abatidos no presente estudioincdo de pouca ou nenhuma demanda
de mercado, possivelmente em virtude de questdasaig, este fato acaba gerando uma
escassez de trabalhos relacionados as caractsiskic carne desses animais, dificultando
assim o estabelecimento de um padrdo para tal foro8endo, portanto, um campo vasto

para pesquisa.
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Quanto & maciez, apesar de ndo ter sido detectddeenga estatisticamente
significativa entre as médias, foi possivel obsepeguenas diferencas na distribuicdo das
frequéncias das respostas na escala de intens{#fagiea 14). A amostra da dieta LI
apresentou 77% das respostas nas categorias Ta@ardspondentes a reacdo positiva de
maciez da amostra, contra 67% das demais amoAt&ns. disso, a dieta LSOB apresentou
apenas 23% das respostas na categoria 7 (“muitte’h@anquanto que as amostras das

demais dietas obtiveram 33 a 37% das respostas cedsgoria.
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Figura 14 - Histogramas de frequéncia dos valomdsugdos a intensidade da maciez
das amostras de carne de bezerros abatidos adas@edidade (1= nada macia, 7= muito

macia).

7

A maciez da carne é provavelmente a caracteristiaés estudada quando a
preocupacao é o consumidor. A avaliacdo sensaialatiez da carne depende de fatores tais
como: tipo de provador (treinado, semi-treinada@ouosumidor), método de cozimento, forma
de preparacdo das amostras e tipo de musculoadtliz idade (Resurreccion, 2003). O
musculoLongissimus dorsbovino tem sido utilizado, frequentemente, comdcador da
maciez da carne dos outros musculos da carcaca.

A gordura intramuscular (marmorizacdo) tende airditu tecido conjuntivo dos
elementos da fibra muscular na qual esta depositsstapode ajudar na explicacdo da maior
maciez da carne bovina de animais bem aliment@adogxemplo. A carcacga deve apresentar
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guantidade maxima de musculo, minima de osso eugbike acordo com a preferéncia do
consumidor. Essas caracteristicas sensoriais, miemi2 com a coloracdo da carne e a
quantidade de gordura, sdo os principais aspeaoavaliagdo do produto por parte do
consumidor (Lawrie, 2005). A maciez é um componelgesatisfacdo do consumidor com
relacdo a carne, fato este confirmado pela posiélegdo entre o preco dos cortes e a relativa
maciez dos mesmos.

Arboitte et al. (2004), estudando composicéo fisiaacarcaca, qualidade da carne e
conteudo de colesterol no muscllongissimus dorsile novilhos 5/8 Nelore - 3/8 Charolés
terminados em confinamento e abatidos em difererst@glios de maturidade verificaram que
a maciez da carne determinada pelo aparelho WaBna¢ézeer Shear nédo foi influenciada pelo
peso de abate (média de 3,78 kgf/cm3), comportamsatielhante também verificado na
maciez avaliada pelo painel de degustadores, seladsificada entre acima da média (6
pontos) e muito macia (8 pontos). A maior pontuag@otermos de maciez foi para a carne
dos animais abatidos com 425 kg, 7,17 pontos adar@ontuacao 7, que indica carne macia.

Houve tendéncia numérica da maciez da carne decresm o aumento do peso de
abate, verificada tanto pelo aparelho Warner-BeatZhear, passando de 3,61 para 3,95
kgf/cm3 do menor para o maior peso de abate, coetm painel (7,17 para 6,50 pontos,
citados na mesma ordem). O decréscimo na maciearda esta associado com o0 aumento no
periodo de terminacdo e, consequentemente, com ade idlo animal, interferindo
negativamente na maciez da carne.

Lawrie (2005) mostrou que, nas mesmas condicOe®zimento, a carne de bovinos
jovens foi mais macia do que a carne de animaifasdusto acontece porque na carne de
animais jovens o colageno rapidamente se dissébrejando um gel no resfriamento,
enquanto o colageno de animais de maior idade-s@masolivel, o0 que endurece a carne.

No presente estudo a extrema maciez revelada da eaa esperada por se tratar de
animais abatidos aos 60 dias de vida e, portamtliyiduos ainda em crescimento, ou seja,
fisiologicamente imaturos. Soma-se a isto, aindat® de terem sidos criados em regime de
confinamento, em abrigos individuais, que tem @oacteristica, entre outras, a limitagdo no
deslocamento dos mesmos, reduzindo a atividadeafigjue confere maior rigidez a
musculatura.

A Figura 15 confirma os resultados ja apresentaom® suculéncia da carne,

apresentando pouca suculéncia, pois foi observada concentracdo das respostas na
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categoria 1 (“nada suculenta”). No entanto € pessistar que a distribuicdo das freqiiéncias
para a amostra da dieta LI apresentou-se maiscdeslgpara a regido de maior suculéncia da
escala, indicando que essa amostra apresentou-geuam mais suculenta que as demais.

Pacheco et al(2005), avaliando a caracteristica suculéncia,figaram valores
superiores na carne dos animais superjovens, abatds 15 meses, de 7,34 pontos,
classificada entre "suculenta” e "muito suculenga, relacdo a carne dos animais jovens,
abatidos aos 22 meses, de 6,83 pontos, classifieaia "levemente acima da média" e
"suculenta”. A suculéncia tem como principais congrdes a agua e a gordura liberadas no
inicio da mastigacéo, que tem efeito estimulanbeesa salivacao.
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Figura 15 - Histogramas de frequéncia dos valotebuiddos a intensidade da
suculéncia das amostras de carne de bezerros @baas 60 dias de idade (1= nada

suculenta, 7= muito suculenta).

Durante a fase de crescimento do animal, a gordum tecido que apresenta
desenvolvimento mais tardio, mas é depositado eastas idades, desde que o consumo de
nutrientes principalmente de energia exceda o regaeto de mantenca e crescimento
(Boogs & Merkel, 1981).

A gordura de marmoreio € a ultima a ser depositadearcaca e € afetada pelo nivel
energético da dieta e também pelo peso do aninreakddrdo com as correlagdes gerais as

caracteristicas sensoriais da carne correlacionaeamositivamente entre si, indicando,
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portanto, que carne macia também é suculenta gpalaconforme relatado por Arboitte et
al. (2004). Esses autores, estudando composicéa film carcaca, qualidade da carne e
conteudo de colesterol no musclongissimus dorsile novilhos 5/8 Nelore - 3/8 Charolés
terminados em confinamento e abatidos em diferesdt®dios de maturidade, observaram
gue a suculéncia da carne comportou-se de mamaifarscom o aumento do peso de abate,
sendo classificada entre “acima da meédia e su@iléy88 pontos).

Em virtude da idade de abate adotada neste e€0dias de vida, as carcacas obtidas
praticamente ndo apresentavam gordura, nem sulkeuganem de marmoreio, uma vez que
0s animais ndo haviam completado seu crescimesitiitaado, também em feixes musculares
pouco desenvolvidos. Provavelmente este foi o mgielo qual as respostas dos provadores
estiveram locadas, em sua maioria, abaixo da addedoda escala de intensidade de

suculéncia, correspondente a “nem seca e nem sitetlle
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6. CONCLUSOES

A carne de bezerrosnesticos abatidos aos 60 dias de idade apreserdau b
aceitabilidade, tanto quanto em relacdo a sua cantq aos aspectos globais, sendo
considerada pelo consumidor como sendo um produtoetiiano sabor de carne, bem macio,
mas pouco suculento.

A dieta oferecida aos animais nao influenciou atalgéidade e a qualidade sensorial

da carne dos bezerros.
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