B RAZ I L I AN& O U R NAL Braz. J. Food Technol., 6° SENSIBER, 19-21 de agosto de 2010, p. 152-160

OF FOOD TECHNOLOGY DOI: 10.4260/BJFT201114E000118

Validacao de protocolo sensorial para avaliacao de carne bovina
Validation of a sensory protocol for beef evaluation

Autores | Authors

= Renata Tieko NASSU

Embrapa Pecuaria Sudeste

Rod. Washington Luis, Km 234
Fazenda Canchim

Caixa Postal: 339, CEP: 13560-970
Sao Carlos/SP - Brasil

e-mail: renata@cppse.embrapa.br

Hirasilva BORBA

Universidade Estadual Paulista (UNESP)
Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias

e-mail: hiras@fcav.unesp.br

Marta Regina VERRUMA-
BERNARDI

Universidade Federal de Sao Carlos
(UFSCar)

Departamento de Tecnologia Agroindustrial
e Socioeconomia Rural

Centro de Ciéncias Agrarias

.

e-mail: verruma@cca.ufscar.br )

DX Autor Correspondente | Corresponding Author

Publicado em: 08/06/2011

Il Resumo

O controle de qualidade da carne bovina, particularmente suas
caracteristicas sensoriais, € importante para os produtores e comercializadores
para satisfazer as preferéncias do consumidor. A anélise sensorial é uma
ferramenta importante para avaliar atributos que nem sempre podem ser medidos
objetivamente por meio de andlises instrumentais facilmente disponiveis, tais como
aroma e sabor, bem como textura — maciez e suculéncia — cuja percepg¢éo humana
€ mais completa, por meio de painel de provadores. O objetivo deste estudo foi
avaliar a utilizacao de um protocolo para analise sensorial de carne bovina, emtrés
diferentes laboratérios. Foram analisadas seis amostras comerciais de diferentes
marcas de carne maturada e 14 amostras provenientes de animais cruzados
Bonsmara x Nelore (7) e Canchim x Nelore (7), maturadas durante 14 dias. As
amostras foram distribuidas para cada um dos laboratérios participantes, onde
sete a doze provadores foram treinados. Foi utilizada uma ficha com uma escala
néo estruturada de nove centimetros com 14 atributos (cor marrom - CMAR;
presenca de aponevroses - PNAP; grau de hidratagéo - GH; aroma caracteristico
de carne bovina - ACCB; aroma de sangue-AS; sabor caracteristico de carne
bovina - SCCB; gosto salgado - SS; sabor de figado - SF; sabor de gordura
- SG; sabor metélico - SM; maciez - MZ; suculéncia - SL; fibrosidade - FBS e
textura de figado - TF). Os dados foram analisados empregando-se analise de
variancia e analise de componentes principais (ACP). Resultados demonstraram
gue nao houve interac&o entre as amostras e laboratérios, indicando que todos
responderam de maneira similar em relacao as amostras, com excec¢ao do atributo
PNAP, o que ja era esperado pela falta de uniformidade presente normalmente em
carne. A ACP dos resultados de cada laboratério mostrou que as amostras foram
bem diferenciadas em todos eles. Conclui-se que, com treinamento adequado, €
possivel utilizar um protocolo sensorial para avaliagcdo da carne bovina.
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Il Summary

Beef quality control, particularly its sensory characteristics, is an important
factor for producers and retailers in order to satisfy consumer’s choices. Sensory
analysis is an important tool to evaluate attributes that cannot be measured by
easily available instrumental techniques, as well as texture — tenderness and
juiciness — whose human perception is more complete, through trained panels.
The aim of this study was evaluate the use of a beef sensory analysis protocol
in three different laboratories. Six commercial samples of different brands of
aged beef and 14 samples from crossbred animals (Bonsmara x Nelore - 7 and
Canchim x Nelore - 7), aged during 14 days were analyzed. The samples were
distributed to each participant laboratory, where 7 to 12 panelists were trained.
A sheet containing a 9 cm non-structured scale with 14 attributes was used. The
attributes were brown colour (CMAR); aponevrosis (PNAP); hydration degree
(GH); characteristic beef aroma (SCCB); salty taste (SS); liver flavour (SF); fat
flavour (SG); metallic flavour (SM); tenderness (MZ); juiciness (SL); fibrosity (FBS)
and liver texture (SF). Obtained data was analyzed using analysis of variance
and principal component analysis (PCA). The results showed that there was no
interaction between samples and laboratories, indicating that all of them responded
in a similar manner in relation to the samples, except PNAP attribute, which was
expected as meat is very non-uniform normally. Samples were well differentiated
in all laboratories as it could be observed in PCA graphs. With proper training it
is possible to use a standard protocol for beef sensory analysis.

Key words: Beef; QDA; Validation; Quality.
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Il 1 Introducao

O Brasil apresenta um rebanho de gado bovino de
198 milhdes de cabecas, com um numero de abates de
22 milhdes de animais, produzindo 9 milhdes de toneladas
de equivalente-carcaca e € o maior exportador de
carne bovina do mundo (ABIEC, 2009), o que torna esta
atividade econémica uma das mais importantes do Pafs.

O controle de qualidade da carne bovina, mais
particularmente suas caracteristicas sensoriais (maciez,
sabor, suculéncia e cor) é importante para os produtores
e comercializadores para satisfazer as preferéncias do
consumidor. Multiplos fatores estdo envolvidos no controle
da qualidade sensorial da carne bovina, por isso, grandes
variacoes podem ser induzidas. Estudos tém mostrado
que a qualidade sensorial da carne depende n&o sé de
fatores de producé&o tais como racga, genétipo, idade,
alimentacdo, peso ao abate, mas também de fatores
tecnolégicos (condicdes de abate, tempo de maturagéao,
processo de cozimento) (BERNARD et al., 2007).

No caso da carne bovina, os atributos podem ser
divididos, naqueles intrinsecos (de qualidade sanitaria
e nutritiva) e nos atrativos (de qualidade sensorial, de
apresentacéo e de preco do produto). Com o aumento
da competitividade do setor de carnes, a qualidade
sensorial tornou-se um atributo essencial para difuséo
comercial da carne no dmbito nacional e internacional.
Dentre os atributos sensoriais mais valorizados pelo
consumidor, estdo a maciez e o sabor, e também é
necessario destacar a aparéncia (cor) da carne, que é o
primeiro atributo sensorial com o qual o consumidor se
depara na hora da aquisicdo do produto. Os atributos
maciez e cor, geralmente podem ser medidos por meio de
analises instrumentais, tais como forca de cisalhamento
em texturdmetros e colorimetros, respectivamente. Apesar
dos valores de forca de cisalhamento geralmente estarem
correlacionados com maciez da carne, outros atributos
como suculéncia e sabor ndo podem ser determinados
por outra técnica senao a analise sensorial. Por este
motivo, em estudos envolvendo melhoramento genético
que visam a melhoria da maciez da carne, bem como
experimentos que avaliam o efeito do manejo alimentar,
manejo pré e pos-abate, resfriamento, maturacéo e
congelamento, entre outros que envolvem qualidade da
carne, é importante realizar a anélise sensorial por meio
de painel descritivo, para avaliar atributos que ndo podem
ser medidos instrumentalmente.

Alguns produtos possuem protocolos para
avaliacdo sensorial bem estabelecidos no caso do
café, enquanto ha estudos de anéalise sensorial
intralaboratoriais e desenvolvimento de protocolos para
carne (DRANSFIELD et al., 1982; VOGES et al., 2007) e
queijos (DRAKE et al., 2001, 2005; NIELSEN et al., 1998;
RETIVEAU et al., 2005). Cross et al. (1978) e a American
Meat Science Association (AMSA, 1978) j& estabelecem
alguns padrdes para analise sensorial de carnes, porém

ha necessidade de desenvolver e validar um protocolo
para carne bovina na lingua portuguesa.

O objetivo deste trabalho foi elaborar e validar
um protocolo sensorial que poderé ser utilizado para a
selecao, treinamento e avaliacao, que podera identificar
propriedades de aparéncia, do sabor, do aroma e de
textura de carne bovina, possibilitando a padronizacéo
das técnicas entre varios laboratérios que trabalham com
anadlise sensorial de carnes no Brasil.

I 2 Material e métodos

2.1 Elaboracéo do protocolo

O desenvolvimento da terminologia descritiva das
amostras foi realizado baseando-se no Método de Rede
proposto por Kelly (1995 apud MOSKOWITZ, 1983).
Os provadores avaliaram individualmente dois pares
de amostras de carne (filé mignon x lagarto e carne
maturada x n&o maturada), gerando termos descritivos.
Os termos levantados foram discutidos, como também
foram determinadas as referéncias para cada extremo da
escala para cada atributo. Em seguida, foi elaborada a
ficha de analise descritiva, com escalas ndo estruturadas
de 9 cm. Com a supervisdo de um lider, os termos
individuais dos provadores foram discutidos, com o
objetivo de se obter um consenso com relacdo aos termos
levantados. Cada termo descritivo foi consensualmente
definido, junto de materiais de referéncias quantitativos
e qualitativos, os quais foram utilizados no treinamento
da equipe (Tabela 1).

O procedimento para avaliagdo para cada atributo
também foi definido (Tabela 2). Durante as sessdes de
treinamento, os provadores avaliaram a intensidade de
cada descritor nas amostras, utilizando a ficha de analise
descritiva quantitativa consensualmente desenvolvida.
Referéncias e definicbes de cada termo descritivo
foram colocadas a disposicdo dos provadores durante
o treinamento. Para a selecdo final dos provadores,
cada provador avaliou cada uma das amostras em trés
repeticoes.

2.2 Validacao do protocolo

Participaram da validacdo do protocolo trés
laboratoérios. Foram analisadas seis amostras comerciais
de diferentes marcas de carne maturada (B15, B21, BNP,
BOI, GOL e MAR) e 14 amostras provenientes de animais
cruzados Bonsmara x Nelore (BX) e Canchim x Nelore
(CX), sete de cada grupo genético, maturadas durante
14 dias, a 1-2 °C em camara com temperatura controlada.
Foi utilizado o musculo longissimus lumborum (contrafilé)
em ambos 0s casos.

As operacdes de abate foram realizadas

em estabelecimento industrial. Apds as etapas de
insensibilizacdo, sangria, esfola e evisceragéo, as
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Tabela 1. DefinicBes e referéncias para atributos levantados na analise descritiva quantitativa de carne bovina maturada.

Atributo Definicao
Aparéncia
Cor marrom Intensidade da cor marrom caracteristica de
(CMAR) carne bovina assada, variando do marrom

Presenca de nervos

(aponevroses)
(PNAP)

Grau de hidratagdo

(GH)

Aroma

Caracteristico de

carne bovina
(ACCB)
Sangue
(AS)

Sabor

Caracteristico de

carne bovina

claro ao marrom escuro

Presenca de nervos (aponevroses) aparentes
na carne bovina

Liberacé&o de liquido variando de aparéncia
seca a uma quantidade visivel de liquido
separada da carne

Intensidade de aroma caracteristico de carne
bovina assada

Intensidade de aroma de sangue

Intensidade de sabor caracteristico de carne
assada

(SCCB)

Salgado Gosto conferido pela presenca de sal na

(SS) amostra

Figado Sabor de figado percebido ao se mastigar a

(SF) amostra

Gordura Sabor de gordura percebido ao comprimir a

(SG) amostra na boca/ao se mastigar a amostra

Metalico Sabor de metal/ferro percebido ao se mastigar

(SM) a amostra

Textura

Maciez Propriedade de textura que oferece pouca

(MZ) resisténcia a mastigagao, variando de duro
até macio

Suculéncia Umidade dada pela presenca de sucos na

(SL) carne

Fibrosidade Percepcao deixada por presenca de residuos

(FBS) de fibras nos dentes

Figado Percepcéo de textura caracteristica do figado,

(TF) como se estivesse desmanchando na boca,

devido a desintegragéo das fibras.

Extremos/Referéncias

clara: bife de cox&do duro embebido em agua
durante 4 h, assado a 75 °C

escura: musculo assado a 75 °C
nenhuma: corte limpo de bife de contrafilé assado a
75 G

muita: musculo assado a 75 °C, apresentando os
nervos/aponevroses bem visiveis

seco: bife de contrafilé bem passado, a 75 °C

umido: filé mignon mal passado, assado a 65 °C

suave: bife de coxdo duro embebido em agua
durante 4 h, assado a 75 °C

forte: bife de cox&o duro assado a 75 °C
nenhum: nada

muito: filé mignon mal passado, assado a 65 °C

suave: bife de coxdo duro embebido em agua
durante 4 h, assado a 75 °C

forte: bife de coxdo duro assado a 75 °C
nenhum: nada

muito: contrafilé embebido em solugéo 5 g.L" de
cloreto de sodio durante 2 h
nenhum: nada

muito: figado assado durante 10 min em forno a
180 °C
nenhum: nada

muito: cupim de churrascaria assado
nenhum: nada

muito: contrafilé embebido em solugéo 1 g.L" de
sulfato ferroso durante 2 h

dura: musculo assado a 75 °C
macia: filé mignon assado a 75 °C

pouca: contrafilé bem passado, assado a 80 °C

muita: filé mignon mal passado a 65 °C
nenhuma: figado assado durante 10 min a 180 °C,
que ndo possui fibras

muita: lagarto assado a 75 °C
nenhuma: contrafilé assado a 75 °C

muita: figado assado durante 10 min a 180 °C

carcacas foram mantidas a temperatura ambiente
durante uma hora, antes do armazenamento em camara
frigorifica a 2 °C por 24 h. Do musculo longissimus
lumborum da meia-carcaga esquerda, cortado entre a
122 e a 132 costelas, foram retirados bifes de 2,5 cm de

espessura para a analise sensorial. Esses bifes foram
transportados em caixas térmicas para o Laboratério
de Analise de Carnes da Embrapa Pecuéria Sudeste
(S&o Carlos — SP) e submetidos a maturacdo, durante
14 dias, a 1-2 °C em camara com temperatura controlada.
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Tabela 2. Procedimento de andlise sensorial de carne maturada para os atributos levantados.

Atributo Procedimento

Aparéncia
Cor marrom Observar a parte interna da amostra e avaliar a intensidade da cor marrom
(CMAR)
Presenca de nervos (aponevroses) Observar a amostra e avaliar a presenca de nervos ou aponevroses
(PNAP)
Grau de hidratacéo Observar a amostra em relacao a aparéncia seca ou Umida e a liberacao de liquido
(GH)
Aroma
Caracteristico de carne bovina Cheirar a amostra durante a remocao do papel aluminio que a envolve
(ACCB)
Sangue Cheirar a amostra durante a remocao do papel aluminio que a envolve
(AS)
Sabor
Caracteristico de carne bovina Sabor percebido ao se mastigar a amostra
(SCCB)
Salgado Gosto percebido ao se mastigar a amostra
(SS)
Figado Sabor percebido ao se mastigar a amostra
(SF)
Gordura Sabor percebido ao se mastigar a amostra
(SG)
Metalico Sabor percebido ao se mastigar a amostra
(SM)
Textura
Maciez Resisténcia da amostra apos as primeiras duas ou trés mastigagdes com os dentes
(M2) molares
Suculéncia Impresséo de umidade apds as primeiras duas ou trés mastigagdes com os dentes
(SL) molares
Fibrosidade Impresséo de presenca de fibras apés as primeiras duas ou trés mastigagées com
os dentes molares
(FBS) dentes mol
Figado Impresséo da textura caracteristica do figado, como se estivesse desmanchando
(TF) na boca, ap6s duas ou trés mastigacées com os dentes molares.

Todas as amostras foram distribuidas para cada um dos
laboratérios participantes, onde sete a doze provadores
foram treinados de acordo com o protocolo elaborado.

Cada grupo de provadores treinados de acordo
com as metodologias estudadas avaliou as amostras
obtidas em experimento controlado de maturacéo. As
amostras foram submetidas a assamento na forma
de bife em forno pré-aquecido a 170 °C até atingir a
temperatura de 70 °C no centro geométrico, controlado
por termopares, segundo recomendacao da American
Meat Science Association (AMSA, 1978). A seguir, as
amostras foram cortadas em tamanho padréo (cubos
de 2 cm?), embaladas em folha aluminio e colocadas
dentro de béqueres cobertos em banho-maria a 60 °C.
Para a apresentacdo aos provadores, foram utilizados
recipientes codificados com numero aleatério de trés

digitos. A ordem de apresentacao das amostras, dentro
de cada sessao, foi balanceada entre os provadores com
0 objetivo de minimizar o efeito da ordem de apresentacao
nos julgamentos dos provadores. As amostras foram
servidas de forma monadica, acompanhadas de biscoito
tipo dgua e sal para remocéo de sabor residual e agua
para lavagem do palato. Os testes foram realizados em
cabines individuais, sob condicdes de temperatura e
iluminagéo controladas.

2.3 Analise estatistica

Os resultados individuais de cada provador foram
estatisticamente analisados por analise de variancia
(ANQOVA), tendo-se como fontes de variacdo as amostras
e repeticoes. Aqueles que mostraram capacidade
discriminatoria (p < 0,05), reprodutibilidade

amostra
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(prepel‘géoz 0,05) e consenso com a equipe sensorial para
a maior parte dos atributos avaliados, foram selecionados
para compor a equipe descritiva (DAMASIO e COSTELL,
1991). Os dados da Andlise Descritiva Quantitativa foram
analisados por Analise de Variancia (ANOVA) para duas
causas de variacdo (amostra e provador) e interagdo
amostra x provador, bem como foi aplicado o teste de
médias de Tukey e realizacéo de Analise de Componentes
Principais (ACP). Todos os dados gerados neste estudo
foram analisados por meio dos pacotes estatisticos
XLSTAT (2007) e SAS (2003).

I 3 Resultados e discussao

Na Tabela 3, estdo apresentados os valores de
amostra’ provador amostra x provador’ em Cada |ab0ratéri0. O
valor de F__ _ significativo (p < 0,01) indica que foi
detectada diferenca entre as amostras analisadas para
este atributo, em cada laboratério. Os atributos PNAP,
GH, SCCB, SS e SG foram avaliados diferentemente em
cada laboratdrio, isto &, pelo menos um dos laboratérios
encontrou diferenca entre as amostras. Por outro lado,
foram encontradas diferengas significativas para os
atributos CMAR, MZ, SL e FBS em todos os laboratorios.
Atributos de aparéncia como PNAP e GH, bem como os
de sabor, apresentaram problemas, o que pode estar
relacionado a ndo uniformidade das amostras, devido
a diferencas nos equipamentos de cozimento, mesmo
que seja utilizada a mesma temperatura no caso dos
primeiros, bem como os baixos valores atribuidos para
SS e SG pelas equipes.

Dransfield et al. (1982) também encontraram baixa
correlacao entre os atributos de sabor e aroma entre o0s
laboratérios, enquanto maciez, um atributo de textura,
foi 0 de mais facil entendimento nas equipes. O valor de

Tabela 3. Resultados de F F

amostra’ "~ provador amostra x provador

amostra

F o ovacor SiNificativo indica que houve diferenca entre as
notas atribuidas pelos provadores, que estariam utilizando
diferentes partes da escala. Este fato nao representa
problema, desde que néo seja encontrada interac&o entre
amostra e provador (F, ... .., significativo), o que foi
encontrado neste estudo, indicando que as equipes foram

treinadas adequadamente.

Na Tabela 4, sdo apresentados os valores de F
para o conjunto de dados obtidos nos trés laboratérios.
Como no caso anterior, valorde F,___ significativo indica
diferencas entre as amostras para o referido atributo,
como foi 0 caso para os atributos CMAR, GH MZ, SL e
FBS.

Foram encontrados valores de F . “significativo
para a maioria dos atributos, com excecao de SG e FBS,
indicando que a equipe de provadores dos laboratérios
estava utilizando a escala de modo diferente. Do mesmo
modo, ndo havendo interagdo entre amostra e laboratério,
este fato ndo representaria problema, indicando que as
equipes dos laboratérios estao avaliaram na mesma
direcdo as amostras, independente dos valores atribuidos,
que podem ser diferentes. E esperado que as equipes
treinadas n&o atribuam a mesma nota para as amostras.
Os valores médios das notas atribuidas s&o apresentados
na Figura 1. Apenas o atributo PNAP apresentou interagao
entre amostra e laboratério, o que poderia ser esperado
devido a grande variac&o entre as amostras em relacéo a
este atributo, isto é, o atributo presenca de aponevroses
n&o era uniforme.

A ACP dos resultados de cada laboratério (Figura 2)
mostrou que as amostras foram diferenciadas em todos
eles, apesar das médias apresentarem-se diferentes em
cada um deles (Figura 1). A porcentagem de explicagdo

nos trés diferentes laboratérios, para cada atributo para carne bovina.

provador

amostra x provador

Lab2

CMAR 11,83 3,82* 3,01* 2,48"
PNAP 1,42 3,72* 0,82 1,52
GH 2,75% 1,37 2,28" 1,53
ACCB 1,46 2,94* 3,17* 1,39
AS 0,70 0,64 1,38 4,3%*
SCCB 1,53 2,20* 1,01 5,87
SS 247" 0,22 0,41 7,217
SF 0,69 0,51 0,48 6,58"**
SG 2,54~ 0,75 0,66 2,69*
SM 0,86 0,37 0,67 16,73
MZ 5,17 3,01* 1,562* 1,49
SL 4,12 2,38* 1,85" 4,87
FBS 2,23" 2,157 1,90" 1,94*
TF 1,83 1,28 1,94 6,85""*

Lab2

1,34 2,92* 0,58 1,75 0,77
1,44 7,34 0,99 0,67 1,06
0,82 1,61 0,68 0,56 0,59
1,60 28,04 1,04 1,47 0,94
2,30" 10,59 0,79 0,73 0,66
0,86 19,47 1,04 0,96 1,46
2,90* 13,40 1,06 0,34 1,06
5,64 13,78 0,59 0,71 0,71
2,14 13,80 0,73 0,40 0,95
0,51 9,41 0,92 0,35 0,82
1,90 2,31* 0,82 0,84 0,71
0,78 2,99* 0,98 0,90 0,96
2,62* 16,60 1,35 0,51 0,98
2,64* 16,38 1,02 1,00 1,03

*p < 0.05; **p < 0.001; ***p < 0.0001; CMAR = cor marrom; PNAP = presenca de aponevroses; GH = grau de hidratagdo; ACCB = aroma
caracteristico de carne bovina; AS = aroma de sangue; SCCB = sabor caracteristico de carne bovina; SS = gosto salgado; SF = sabor de figado;
SG = sabor de gordura; SM = sabor metalico; MZ = maciez; SL = suculéncia; FBS = fibrosidade; TF = textura de figado.
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Tabela 4. Resultados dos valoresde F, F_ € F,  caxmooaeio PAr& cada atributo descritivo para carne bovina.

amostra Flaborato'rio amostra x laboratério
CMAR 12,16™ 10,68 1,99

PNAP 1,01 4,40* 2,71

GH 3,08" 28,71 1,84
ACCB 0,89 29,61 1,74
AS 0,72 12,04 0,74
SCCB 1,73 37,14 0,83
SS 0,31 13,68 0,75
SF 0,32 5,33" 0,26
SG 0,97 0,42 1,10
SM 0,74 4,56" 0,24
MZ 4,857 2,61 1,70
SL 3,92* 3,04* 1,08
FBS 2,41* 1,02 0,71
TF 0,86 9,156 0,74

*p < 0.05; **p < 0.001; **p < 0.0001; CMAR = cor marrom; PNAP = presenca de aponevroses; GH = grau de hidratagdo; ACCB = aroma
caracteristico de carne bovina; AS = aroma de sangue; SCCB = sabor caracteristico de carne bovina; SS = gosto salgado; SF = sabor de figado;
SG = sabor de gordura; SM = sabor metalico; MZ = maciez; SL = suculéncia; FBS = fibrosidade; TF = textura de figado.

Laboratério 1 @ Laboratdrio 2 @
CMAR CMAR
TF 9 PNAP 9
ACCB
AS
SCCB
Laboratério 3 ©

—_Bi5
— B2t
BNP
— BOI
. BX
X
AS GOL
—— MAR

ACCB

SF

Figura 1. Gréafico aranha com as médias de cada atributo de amostras de carne bovina para cada laboratério. (CMAR = cor
marrom; PNAP = presenga de aponevroses; GH = grau de hidratagdo; ACCB = aroma caracteristico de carne bovina; AS = aroma
de sangue; SCCB = sabor caracteristico de carne bovina; SS = gosto salgado; SF = sabor de figado; SG = sabor de gordura;
SM = sabor metélico; MZ = maciez; SL = suculéncia; FBS = fibrosidade; TF = textura de figado).
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Figura 2. ACP dos dados sensoriais de carne bovina para cada laboratério (CMAR = cor marrom; PNAP = presenga de aponevroses;
GH = grau de hidratagéo; ACCB = aroma caracteristico de carne bovina; AS = aroma de sangue; SCCB = sabor caracteristico de
carne bovina; SS = gosto salgado; SF = sabor de figado; SG = sabor de gordura; SM = sabor metalico; MZ = maciez; SL = suculéncia;

FBS = fibrosidade; TF = textura de figado).

das diferencas entre as amostras, variou de 57 a 68%,
considerada satisfatéria. Nenhum atributo se destacou
como diferenciador das amostras, observando-se o
tamanho dos vetores correspondentes.

Il 4 Conclusao

Com treinamento adequado, é possivel utilizar um
protocolo sensorial para avaliagdo da carne bovina em
estudos intralaboratoriais, porém devem ser consideradas
diferencas entre equipamentos e condicbes de analise
em cada localidade.
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