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Introducdo O aumento das exigéncias do consumidor carneo, devido a
expansao dos mercados nacionais e internacionais, tem sido um fator
determinante na hora da compra. A tecnologia das industrias carneas, por
sua vez, buscam adequar-se a estas exigéncias. Pesquisas estdo sendo
feitas para definir quais, e em qual grau, caracteristicas sdo apreciadas
pelo consumidor. Sabe-se que a escolha do corte carneo baseia-se na
experiéncia anterior, o que esta diretamente relacionada com o modo de
preparo, com o grau de satisfacédo na refeicdo, bem como com a
aparéncia, sabor, suculéncia e textura da carne. Além disso, depende da
cultura regional, familiar e social do consumidor alvo (ISSANCHOU,
1996). A Associacao Brasileira de Normas Técnicas define a analise
sensorial como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagfes das caracteristicas dos alimentos e dos materiais da
forma que séo percebidas pelos sentidos da visao, do olfato, do gosto, do
tato e da audicdo (ABNT, 1993). A avaliacédo sensorial da maciez da
carne depende de fatores tais como: tipo de julgador (treinado,
semitreinado ou consumidor), método de cozimento, forma de preparacéo
das amostras e tipo de musculo utilizado (RESURRECCION, 2003). A
maciez da carne é provavelmente a caracteristica mais estudada quando
a preocupacédo é o consumidor. O segundo atributo de textura em
importancia parece ser a suculéncia (CHAMBERS & BOWERS, 1993). O
consumidor utiliza os atributos de textura para determinar a qualidade e a
aceitabilidade da carne, e a melhor qualidade é expressa em termos de
maior maciez e maior suculéncia. O musculo longissimus dorsi bovino
tem sido utilizado, freqientemente, como indicador da maciez da carne
dos outros musculos da carcaca. Para a avaliacdo sensorial de textura,
as amostras de carne devem ser preparadas da forma mais uniforme
pos-sivel para minimizar diferencas entre as repeti¢cdes. Isto inclui a
aleatorizacdo da apresentacdo das amostras, logo apds o preparo, para
minimizar a influéncia da ordem das amostras sobre o provador e a
instrucdo adequada para coletar respostas consistentes (BET, 1993). Os
metodos sensoriais chamados afetivos acessam diretamente a opiniao
(preferéncia e/ou aceitabilidade) do consumidor ja estabelecido ou do
consumidor potencial de um produto, a respeito de caracteristicas
especificas, ou idéias que o consumidor tenha do produto a ser avaliado;
por isso, sdo também chamados de testes de consumidor. A presente



pesquisa tem como objetivo avaliar se os diversos tipos de consumidores
carneos possuem a capacidade de distinguir as caracteristicas
organolépticas das carnes estudadas, bem como tracar o perfil do
consumidor de carne bovina e bubalina através de teste do consumidor.
Material e Métodos A andlise sensorial sera realizada utilizando-se o teste
da escala Hedonica, com trés repeticdes para cada tratamento, segundo
AMARINE et al. (1965) e LARMOND (1979). Seréao analisadas 3
amostras de distintas origens do musculo longissimus dorsi: bovino da
raca Angus, bovino da raca Nelore e bubalino. Para minimizar
heterogeneidade entre as amostras, serdo utilizadas amostras com
mesma data de fabricacdo, mesma data de validade, ndo maturadas e
embaladas a vacuo. Por¢cBes de 200 g de cada amostra serdo cortadas
em cubos de 1 cm3 e cozidas em forno pré-aquecido a 200°C até que a
temperatura interna da amostra atinge 75°C. As amostras ja prontas
serdo colocadas em estufa, objetivando-se manter a temperatura das
mesmas na faixa de 65-70°C (MADRUGA et al., 2000). Trés cubos por
amostra, escolhidos ao acaso, serdo oferecidos ao provador para
realizacdo da analise sensorial em cabines individuais. Para coleta dos
dados, serédo utilizadas fichas de avaliacdo sensorial, que devem ser o
mais simples possivel e conter instru¢des claras em relagéo aos testes.
Cada atributo seréa pontuado numa escala de 1 a 5, de tal forma que 1
referiu-se a condicdo menos favoravel e 5 & mais favoravel, em relagéo
aos parametros sensoriais de aparéncia, cor, odor, textura, maciez,
sabor, suculéncia e qualidade total. O formulario utilizado terdo termos
que variardo de muitissimo bom a muitissimo ruim; gostei muitissimo a
desgostei muitissimo; extremamente intenso a extremamente fraco;
extremamente macio a extremamente duro; extremamente seco a
extremamente suculento. Além disso, sera distribuido um informativo
técnico elucidando caracteristicas e beneficios do consumo de carne
vermelha, abordando os diversos tipos de carne e divulgara a importancia
do controle de qualidade e higiene em produtos de origem animal e 4gua
tendo em vista que o CEPETEC, laboratdrio de carnes da
FAVET/UFRGS, presta servico a comunidade e agroindustrias por
realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas de alimentos carneos,
seus derivados, e agua. Resultados esperados A realizacéo de pesquisa
de opinido do consumidor, através de analise sensorial, auxilia a cadeia
da carne e a pesquisa dentro da universidade na busca de inovacgdes
para valorizacdo dos produtos e adequacao do perfil carneo exigido pelo
consumidor moderno pois, real¢ca nuancas e interpreta desejos nao
verbalizados pelos entrevistados. Como a maioria dos brasileiros ndo
esta acostumado com contrafilés macios e suculentos, como também néo
esta familiarizado com qualidades e diferencas de carnes bovina e
bubalinas de diferentes racas, seria um grande passo para toda a cadeia
produtiva, a introducéo desta cultura visando atrair o consumidor pelas



diferentes caracteristicas e beneficios de cada carne. Assim, com este
trabalho, pretende-se tragar o perfil do consumidor moderno e entender
melhor seus anseios frente a carne bovina e bubalina para, através de
tecnologias e pesquisa, buscar, cada vez mais, adequar-se a estas
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