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Resumo

O objectivo principal deste trabalho é a caracterizacdo sensorial de Borrego Terrincho, um produto com
Denominacdo de Origem Protegida. Foram estudados os efeitos do sexo e do peso da carcaga. Foram
avaliados os atributos sensoriais de dureza, suculéncia, intensidade e qualidade do flavour, intensidade
do odor, fibrosidade, intensidade do sabor doce e aceitabilidade geral, em 28 fémeas e 29 machos
agrupados em trés classes de peso de carcaca, entre 3 e 9 kg. A qualidade sensorial da carne foi avaliada
por um painel de provadores treinado de 11 elementos, em cinco sessdes. A carne foi previamente
cozinhada num forno convencional até que a temperatura interna atingisse os 702C. De seguida a carne
foi cortada em pedacos de 2x2x0,5 cm e entregue aos membros do painel para avaliagdo segundo uma
metodologia convencional. Os dados foram analisados recorrendo a uma Andlise Procrusteana
Generalizada, para minimizar as diferencas entre provadores. Os dois primeiros factores resultantes da
andlise explicaram 68,2% da variabilidade total. O efeito do sexo ndo foi detectado de forma evidente
pelos provadores. No entanto, os mesmos conseguiram diferenciar as carnes de animais de pesos de
carcaca distintos. Assim, os provadores avaliaram os animais mais pesados como mais duros e com odor
e flavour mais intensos enguanto os animais mais leves foram considerados mais suculentos. Foram,
também, os cordeiros com peso mais baixo aqueles que apresentaram maior aceitabilidade geral
quando foi colocada essa questdo aos provadores. Pode concluir-se, pela avaliagdo dos provadores que
sera mais adequado o abate dos cordeiros com pesos mais haixos pois serdo melhor aceites pelos
consumidores.

Introdugdo

Em Portugal a procura de carne de cordeiro € sazonal, sendo o seu consumo maior no Natal e na Pascoa,
e algumas épocas de festas tradicionais. As recentes politicas Europeias orientadas para extensificar a
producdo animal e a possibilidade de desenvolvimento de dreas Mediterraneas marginais, de outro
modo inuteis, conduziu a um interesse renovado em sistemas de produgdo extensiva, usado na
producdo de ovinos.

Embora muitos estudos tenham referido a influéncia das caracteristicas nutricionais na escolha dos
alimentos, as propriedades sensoriais sdo também muito importantes para a aceitabilidade da carne. A
andlise sensorial efectuada por provadores treinados é a ferramenta mais apropriada para explicar
diferencas entre tratamentos tal como percebidos por humanos. Contudo, a avaliacdo sensorial ndo tem
sido usada da melhor forma. Frequentemente, varidveis de preferéncia sdo incluidas em estudos de
perfis descritivos, enquanto em outros estudos as diferencas entre produtos sdo discutidas apenas em
termos de aceitabilidade geral (Risvik, 1994).

Pouco se conhece da qualidade sensorial de carne de cordeiro, nomeadamente do Borrego Terrincho.
Assim, o presente estudo tem como objectivo avaliar o efeito do sexo e do peso da carcaca na
caracterizacdo sensorial da carne de um produto DOP, o Borrego Terrincho.

Material e métodos

Os dados foram obtidos de 57 animais (28 fémeas e 29 machos) da raga Churra da Terra Quente (CTQ)
seleccionados aleatoriamente pela Associacdo Nacional de produtores da raga, criados em condigBes
normais e de acordo com os principais elementos das especificacbes para este produto com
denominacdo de origem protegida. A exploracdo dos ovinos da raga CTQ € feita em regime extensivo
aproveitando os recursos naturais como pastagens espontdneas.
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O uso da DOP obriga ao cumprimento de determinadas regras, uma delas aponta para que os animais
sejam abatidos com menos de 12 kg de peso vivo. No entanto, para verificar diferencgas entre animais de
peso distinto nos parametros sensoriais foram usados animais ligeiramente mais pesados. Os animais
abatidos foram agrupados em trés categorias de peso de carcaca, tendo em atengdo o sexo. Assim, nas
fémeas consideraram-se os seguintes grupos: A (3 a 4,5 kg), B (4,6 a 6 kg), C (6,1 a 9 k) e nos machos: A
(3,4a5kg),B(53a6,2kg)eC(6,3a9,1kg). Os animais foram abatidos num matadouro comercial apds
24 h de jejum. As carcacas foram refrigeradas durante 24 h a 42C e depois adequadamente
transportadas para a Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro.

Seguidamente, as carcagas foram cuidadosamente divididas e a regido lombar do musculo fongissimus
thoracis et lumborum (MTL) da metade direita foi retirado para a anélise sensorial por um painel de
provadores de 11 elementos, devidamente seleccionado e treinados de acordo com as normas
Portuguesas. As amostras, maturadas durante 72h, foram embaladas a vdcuo e congeladas a -212C até a
sua avaliacdo, o que foi efectuado no Laboratério de Tecnologia e Qualidade da Carcaga e da Carne da
Escola Superior Agraria de Braganca. No dia anterior a4 sessio de avaliagdo, as amostras eram
descongeladas a 4°C. As amostras eram envolvidas individualmente em papel de aluminio e assadas em
forno até a temperatura interna atingir cerca de 752C (NP-1SO-8586-1, 2001).

Imediatamente apds cozinhado, o musculo MTL era dividido em amostras de 2x2x0,5 cm, envolvidas em
papel de aluminio, marcadas com cddigos aleatdrios de 3 digitos e colocadas numa estufa pré-aquecida
a 60-709C e avaliadas num espago de 10 min. Os provadores sentavam-se aleatoriamente em cabines
individuais numa sala com temperatura e luz controladas. Em todas as sessdes a temperatura da sala
encontrava-se entre 20 e 229C com 60-70% de humidade e as cabines iluminadas com luz vermelha.
Apds o treino, os provadores avaliaram cada amostra para os seguintes atributos sensoriais: dureza,
suculéncia, intensidade e qualidade do flavour, intensidade do odor, fibrosidade, intensidade do sabor
doce e aceitabilidade geral, usando uma escala estruturada mas ndo numerada de 10 cm,
representando nos extremos o minimo (auséncia de sensacdo) e o maximo (sensagdo extremamente
intensa).

A avalia¢do sensorial consistiu em cinco sessBes. Em cada sessdo, os provadores avaliaram amostras
correspondentes aos 6 tratamentos em duplicado. As amostras eram apresentadas aleatoriamente em
cada sessao.

O desenho experimental consistiu num plano factorial com 2 sexos e 3 pesos de carcaca como efeitos
fixos. Foi usada a Analise Procrusteana Generalizada para minimizar as diferengas entre provadores.
Foram combinadas as matrizes dos dados de 6 (amostras de carne) por 8 (parametros sensoriais) por 11
provadores (configuracdes) para encontrar um consenso usando o software XLSTAT versdo demo 2009,
um add in do Microsoft Office Excel.

Resultados e discussdo

Os provadores produziram um perfil de 8 termos usado para descrever as diferencas entre os produtos.
O periodo de treino permitiu aos provadores adquirir métodos de avaliacdo similares. De facto, a analise
dos residuos de cada provador mostra baixos niveis de varidncia, confirmando a fiabilidade do painel
(Tabela 1). Contudo, nenhum treino consegue eliminar a variacdo entre provadores (Stone and Sidel
(1975) citado por Carlucci et al. (1998)). Uma outra dificuldade da andlise sensorial efectuada por
pessoas € que alguns tendem a usar a escala de forma mais alargada enquanto outros usam apenas uma
parte mais estreita da escala, como se pode observar pelos factores de transformacdo de escala na
Tabela 1. Os provadores 1, 2, 4, 5, 10 e 11 tendem a usar a escala de forma mais alargada porque
apresentam factores de escala maiores que um.

Os residuos por objecto (Tabela 2) mostram que os machos com carcagas mais pesadas apresentaram o
menor valor, sendo, portanto, os mais consensuais. Em geral, os valores dos residuos por objecto ndo
foram elevados.

Para minimizar as diferengas entre os provadores do painel, foi usada uma Analise Procrusteana
Generalizada, para encontrar um consenso (Figura 1). Os primeiros dois eixos principais da configuragdo
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consenso explicaram 68,2% da variacdo total entre amostras, um valor mais baixo do que os 93% -
registados por Rodrigues e Teixeira {(2009), em cabritos Serranos.

A correlagdo entre os parametros sensoriais e os factores 1 e 2 (Tabela 3) indica que o odor, a dureza, a
intensidade do flavour e a fibrosidade estdo alta e negativamente correlacionados com o factor 1, o que
também foi verificado por Rodrigues e Teixeira (2009), ao mesmo tempo a suculéncia e a aceitabilidade
geral estdo alta e positivamente correlacionadas com o mesmo factor/eixo.

A Figura 1 mosira a representagdo conjunta da configuragdo consenso onde se observam as
coordenadas dos ohjectos (amostras de carne) apds a analise de componentes principais e a correlagdo
entre os pardmetros sensoriais e as duas primeiras dimensdes. Pode observar-se uma gradacdo da carne
de animais de peso de carcaga diferente no factor 1, da esquerda para a direita, aparecem primeiroc os
mais pesados (FC e MC), depois os de peso mediano {FB e MB) e por fim, mais a direita os mais leves (FA
e MA). Este facto indica que os provadores conseguiram distinguir essencialmente carne de animais de
peso diferente e ndo distinguiram machos de fémeas. Por outro lado, indica, também, que os
provadores consideraram a carne dos animais mais pesados mais dura-e fibrosa, bem como com odor e
flavour mais intensos, enquanto os animais mais leves foram avaliados como mais suculentos.

A Figura 2 representa o mapa dos diferentes tipos de carne agrupados por sexo e peso da carcaga. Pode
ohservar-se neste grafico que a maior parte dos pontos estd prdximo do primeiro eixo porque 46% da
variabilidade estd concentrada nesse eixo. Pode também observar-se gue quase todos os tipos de carne
estdo claramente separados no mapa, particularmente os machos com carcagas mais leves que se
encontram bem separados na parte mais a direita do gréfico.

Conclusdes

Os resultados indicam gue os provadores conseguiram discriminar animais de diferente peso, indicando
0s animais mais leves como aqueles cuja aceitabilidade era maior. No entanto, no que respeita aos
sexos ndo houve qualquer diferenciacdo por parte dos provadores.
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Tabelas e Figuras
Tabela 1: Varidncia residual, variacdo da percentagem explicada pelos dois primeiros componentes
principais e factores de escala para cada provador

Provador Residuos Primeira dimensdo  Segunda dimensdo  Factores de transformacdo de escala
1 2,320 78,339 7,136 1,300
2 3,197 27,405 6,766 1,546
3 2,466 34,367 18,325 0,937
4 2,260 41,262 29,895 1,010
& 2,032 36,377 26,502 2,466
6 3,420 50,096 27,440 0,734
7 2,451 41,233 42,134 0,727
8 1,847 44,785 24,427 0,965
9 2,789 61,719 8,811 0,802
10 3,264 29,886 13,924 1,001
11 2,514 44,650 38,142 1,446
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Tabela 2: Varidncia residual para cada grupo de animal {sexo/peso vivo ou da carcaca)

Objecto Residuos
FA 5,006
FB 5,866
FC 4,606
MA 4,167
MB 5,324
MC 3,501

Tabela 3: Correlacdo entre dimensdes e factores

F1 F2 F3 F4 F5
Odor -0,624 -0,729 0,214 -0,098 -0,155
Dureza -0,776 0,614 0,017 0,145 0,011
Suculéncia 0,698 -0,424 0,121 0,192 -0,531
IntFlavour -0,751 -0,429 -0,026 -0,502 0,028
QuaFlavour 0,492 0,550 -0,312 -0,168 -0,575
Aceitabilidade 0,743 -0,039 0,235 -0,602 -0,171
Fibrosidade -0,823 0,461 0,173 0,075 0,273
SaborDoce 0,588 0,015 0,520 0,551 0,280
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Figura 1: Configuragdo consenso
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Figura 2: Configuracio consenso por objecto (grupo de animal: sexo/pesc de carcaca)




