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1 Introducéo

O Brasil encontra-se hoje entre os grandes produtores de carne bovina com
destaque no cenério mundia de exportacdo de carnes, sendo 0 segundo maior produtor
e maior exportador de carne bovina do mundo (MAPA, 2008).

A raca Crioula lageana € encontrada no sul do Brasil, apresenta caracteristicas
rusticas e estd sob risco de extingdo. A necessidade de se preservar a raga Crioula
lageana, vem recebendo maior aten¢do, umavez que pode se constituir instrumento para
melhorar a rusticidade de bovinos de ata produtividade, mas de baixa capacidade de
adaptacdo (Egito et a. 2002). Busca-se entdo a insercdo das ragas locais ou
naturalizadas em nichos de mercado com alto valor agregado, como a producéo de carne
de alta qualidade, podendo assim fornecer o suporte e o0 incentivo necessario para a sua
exploracéo de formacomercial.

Para obtencdo de uma carne de qualidade, foram citados fatores como maciez,
cor sabor e suculéncia. No entanto, propriedades sensoriais como a sensagdo metdlica
ndo tem sido muito enfatizada, embora sgja uma caracteristica de destague no contexto
do sabor. Isto pode ser evidenciado em trabal hos como os de Walshe (2006) e Kubberod
(2002) onde estes passam a preocupacdo em caracterizar a carne quanto ao aspecto
sensorial, e verificam na grande maioria 0 sabor metdico como um atributo
freqUentemente citado pela equipe de julgadores. Em face disso o trabalho teve por
objetivo desenvolver um procedimento para avaiar a sensacéo metdliica em carne
bovina daraga Crioulalageana.

2 Material e Métodos
2.1 Selecao de Julgadores

Um universo de 26 candidatos foi submetido ao Teste dos Limites (NBR 13174,
1994), utilizando como padréo o FeSO,.7H,O e entdo definido o limiar absoluto de
reconhecimento. Em sessbes posteriores o limiar individual de cada candidato foi
determinado. Candidatos cujos limiares individuais encontram-se abaixo do limiar

absoluto calculado com base no universo dos 26 candidatos foram eliminados.



2.2 Avaliacéo do Desempenho

O desempenho dos candidatos selecionados foi avaliado utilizando-se muascul os
semimembranoso (coxdo mole) de bovino da raca Crioula lageana assados em grill até
atingirem diferentes temperaturas internas (65 e 74°C). Utilizou-se uma escala ndo
estruturada de 9 cm, ancorada com os termos imperceptivel e fortemente perceptivel
em relagdo a sensagdo metalica. A partir dos dados obtidos os julgadores foram testados
quanto a habilidade de discriminar aintensidade da sensacdo metalica e a repetibilidade.
3 Resultados e Discussdo

A Figural, e Tabelas 1 e 2 expressam os resultados obtidos, para os limiares de
percepcdo do universo considerado, os valores médios para sensagdo metdlica
detectada em carne para amostras tratadas a diferentes temperaturas e o desempenho dos
candidatos selecionados para avaliacéo da sensacdo metdlica da carne da raga bovina

Crioulalageana.
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Figural: Representacdo gréfica dos limiares de percepgéo.
y =175,8075 + 57,3924 x  Eq. (1)

Na Figura 1 podem ser observados os limiares absolutos e de
reconhecimento, definidos como aquelas concentractes detectadas em 25% e 75% das
vezes (NBR 1372, 1994). Os valores absolutos foram cal culados tomando como base a
Equacdo 1 calculada a partir das respostas sensoriais obtidas pelos 26 candidatos em
funcéo do logaritmo da concentragdo do estimulo percebido, correspondendo a 0,0024
g/L €0,017 g/L paraos limiares absoluto e de reconhecimento, respectivamente.

Na Tabela 1 verifica-se o0s resultados obtidos pelos julgadores que
apresentam um valor de limiar absoluto superior ao registrado para todo o universo de
candidatos. Os dados indicam diferencas na sensacdo metalica em funcdo da
temperatura de coccéo utilizada. O desempenho dos candidatos na avaliacéo desta



propriedade sensorial € expresso na Tabela 2. Candidatos com valores de p repeticoes
p= 0,05 foram considerados aptos.
Tabela 1: Vaores médios obtidos para sensagdo metdlica em carne cozida as

temperaturas de 65 e 74°C.

Julgador 65°C 74°C p
6,53+0,77 503+221  0,168118
6,1+1,15 285063  0,002624
7,75+0,12 2,95+0,36  0,0000015
6,75+0,31 55+0,42  0,003149
755+0,95 6,3+0,78  0,093070
7,92+0,89 6,07+169  0,102452
0,65+0,28 0,3%0,11 0,0651

11 5654248 335+193  0,194322

12 257+1,12 142153 0379719

15 4024222 1,92+1,73  0,186794

21 1,0£1,01 237+158  0,193933
Média 513+266 3,46+2,06

Testet (p<0,05). Repeticdes: 4
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Tabela 2: Menores nivels de probabilidade (p=0,05) para julgadores em func¢éo da
repetibilidade.
Julgador 65°C 74°C
J1 0,086229 0,387894
J3 0,629854 0,226392
N 0,144294 0,061041
J5 0,629854 0,324652
J6 0,000231 0,000231
J7 0,057670 0,952706
J8 0,001432 0,144294
Ji1 0,051384 0,061041

p=0,05 néo apresentam diferencas significativas
4 Conclusao
Estes resultados indicam que o procedimento proposto permite avaliar a sensacéo

metalica em carne, podendo ser utilizadas as temperaturas de coccdo de 65 ne 75 C



como referencia a serem utilizadas na geracéo de padrfes para avaliagdo da sensacéo

metalica.
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