Analise sensorial da carne bovina comercializada na cidade de Sao Luis de Montes Belos
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Um dos principais fatores que interferem no quesito aceitacdo da carne fresca ou in natura pelos
consumidores esta diretamente relacionada com a cor, quantidade e distribuicdo de gordura,
maciez, aroma, odor, sabor e, até mesmo o pH, onde o maior desafio da cadeia produtiva
atualmente sdo atendé-las e adequa-las ao perfil do dos clientes. Dentre as caracteristicas que
atribuem qualidade a carne bovina, a maciez assume uma posicdo de destaque, sendo
considerada uma das caracteristicas sensoriais de maior influéncia e aceitacdo geral da carne por
parte dos consumidores juntamente com a cor. A forca de cisalhamento (maciez) é um atributo
da textura de suma importancia, pois quanto mais grosseira for a textura, menor serd a maciez da
carne. Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas da carne bovina comercializada em dois
supermercados da cidade de Sdo Luis de Montes Belos, por meio de analises sensoriais do
musculo Longissimus dorsi. Foram coletadas 20 amostras do musculo cortadas em bifes com
espessura de 1 polegada para a realizacdo das analises das caracteristicas fisicas. Os bifes foram
embalados, identificados e congelados em freezer a -18 °C. Posteriormente foram pesados
congelados e transferidos para refrigerador a temperatura de 5 °C por 24 horas para
descongelamento para apos esse periodo serem feitos calculos de perdas por descongelamento.
Apos descongelados e pesados, foram assados em forno com temperatura de 180 °C e novamente
pesados e retornados ao refrigerador por mais 24 horas. De cada bife assado foram extraidos oito
cilindros de 1,27 cm de diametro, cortados perpendicularmente a fibra e, com uso de um
Texturdbmetro Texture Analyzer Brookfield®, modelo CT3 50 kg para leitura da forca de
cisalhamento. Obtiveram-se valores médios para perda ao descongelamento de 3,53%, perda a
coccdo de 30,17% e para forca de cisalhamento de 2,99 kgf. As amostras analisadas de carne
bovina comercializadas nos dois estabelecimentos de Sdo Luis de Montes Belos apresentaram
valores de forca de cisalhamento inferiores a 4,0 kgf, sendo considerados produtos com média
maciez e com boa aceitacdo. A maciez € um dos principais atributos de qualidade da carne
apreciada pelo consumidor.
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