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INTRODUCAO
A andlise organolepuca ou sensorial da carne é multo |mportante pois ela fornece indicacdes fundamentais para a
sua produgao e c a no tocante asp do idor (SILVA et al.; 2010).
As i é , quer a mdustna carnea, quer a0 consumidor, assumindo particular

importancia no que respeita a carne de raga sufna Bisara, devido as elevadas expectativas do consumidor face a um
produto, a partida, de alta qualidade, que beneflcla da deslgnagao DOP (CARVALHO 2009). A carne € caracterizada
por um conjunto de pard sendo izagdo de um conjunto de descritores para
tentar descrever cada um deles (ALVES, 1994). Entre os i 0s. i mais
fresca de suino sdo: aroma, tenrura, textura, suculéncia, sabor e apreciag&o global.

Existem varios tipos de provas organolépticas que permitem a descricdo de todas ou de parte das caracteristicas do
produto (por exemplo o gosto/flavour ou a textura) (NP ISO 6658 -1985 (E); ALVES, 1994; STRIGLER et al., 1998;
KING et al., 1999; NORONHA, 2003; BATISTA, 2004; CARVALHO, 2009): provas discriminativas, provas
discriminativas - diferenca num dado atributo e provas hedénicas.

Este estudo justifica-se devido a existirem ainda poucos estudos sobre a raca Bisara, & sua importancia econémica
e social e por ser uma raca ameagada de extincao (efetivo com menos de 5000 fémeas reprodutoras).

A raca Bisara, € o nome comum para o porco de origem Celta Sus scrofa, Tubulidentados, autoctone de Portugal, com
0 seu solar a norte do rio Tejo.

para a carne

OBECTIVOS

Este trabalho tem como objetivo apresentar os resultados obtidos na percecdo global e consensual entre os
provadores acerca das caracteristicas: aroma, tenrura, textura, suculéncia, sabor e apreciagéo global em trés misculos,
semimembranosus (SM), biceps femoris (BF) e longissimus thoracis et lumborum (LTL) em suinos da raga Bisara.

METODOLOGIA

Este trabalho é uma versao revista e deum da tese de Dy
dos acidos gordos em suinos da raga Bisara” do primeiro autor (CARVALHO, 2009).
Utilizaram-se 45 porcos (28 fémeas e 17 machos), pertencentes a Unidade Experimental da UTAD, alimentados com
concentrado comercial.

A analise sensorial foi realizada nos misculos semimembranosus (SM), biceps femoris (BF) e longissimus
thoracis et lumborum (LTL) ao nivel da ltima vértebra toracica (FIGURA 1).

“Estudo da alometria

FIGURA 1 —Musculo LTL
Armazenamento das amostras

FOTOGRAFIA - Porca da raga Bisara

Apos a recolha, as amostras foram num saco de numa arca
portétil e transportadas da UTAD para a ESAB, onde foram colocadas numa arca frigorifica a 5°C durante 3 dias, para
maturagdo da carne. Em seguida as amostras foram embaladas em sacos de polietileno de vinil em vacuo e
armazenadas numa arca congeladora a -20°C até ao dia da anélise organolética no Laboratdrio de Analise Sensorial da
ESAB (FIGURA 2). O periodo que decorreu desde o dia do abate até ao dia da prova nunca ultrapassou os 3 meses.

M. longissimus thoracis et lumborum, m.
semimembranosus e m. biceps femoris dentro de
sacos de vinil.

Laboratorio de Anélises Sensoriais da Escola
Superior Agréria de Braganca, dividida em seis
cabinas.
FIGURA 2 - Exemplo de amostras a analisar e vista geral do Laboratério de Anélises Sensoriais da Escola
Superior Agraria de Braganca.

Painel de provadores

O painel de provadores foi formado por 15 pessoas. Apds uma analise de consenso dos provadores escolhemos
apenas 10. Os provadores foram treinados durante cerca de 10 sessdes. Todo o processo de formagao do painel
obedeceu ao estabelecido pela Norma Portuguesa ISO 8586 - (2001).

Procedimento:

As amostras da carne a anélise ica foram no frigorifico durante 24 horas, em
seguida foram embrulhadas em papel de aluminio sem qualquer tempero e cozinhadas no forno pré-aquecido a 170°C,
durante uma hora. Este, foi 0 tempo necessério para que cada amostra atingisse os 75°C no seu centro térmico. Em
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Analise quantitativa descritiva:

A prova escolhida para a anélise dos msculos foi a da AQD “Anélise Quantitativa Descritiva” e Provas de hedénicas, que permitiram responder as
questdes de caracter hedonico ou de preferénciaEm cada sessio de prova, foram apresentadas 6 amostras de came, pedindo-
-se ao painel que as pontuasse, numa escala estruturada de 1 a 9 pontos. As amostras foram diferenciadas pelos atributos: aroma (1 - cheiro intenso, mais
vulgarmente chamado “cheiro a varrasco”, 9 - cheiro pouco intenso), tenrura (1- muito dura, 9 - muito tenra), textura (1 - muito desagradavel, 9 - muito
agradavel), suculéncia (1- muito seca, 9- muito suculenta), sabor e apreciacéo global (1- muito ma, 9 - muito boa).

Métodos estatisticos utilizados no tratamento dos dados
Para a analise istica dos dados utili; um munido de varios programas, nomeadamente: Microsoft Excel 2007 e XLSTAT 2012, fazendo
uma analise descritiva seguida de ANOVA utilizando o teste de Tukey HSD (Honestly Significantly Different), para um nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O masculo LTL esta amelhor sabor e global e valores |ntermed|os quanto & tenmra textura e aroma. O musculo SM foi o
que apresentou valores mais baixos na escala de pi éncias pelos provad quanto a 8 sabor e apreciacdo global, tendo valores intermédios
quanto a tenrura, textura € aroma. O miusculo BF fol 0 que apresentou valores inferiores na escala de preferéncias dos provadores quanto ao aroma, textura e
tenrura e valores i é quanto a é sabor e do global (FIGURA 4).

A FIGURA 5 mostra o mapa de preferéncias da aceitabilidade dos 3 musculos: LTL, SM e BF, de 10 provadores. Da sua anlise, verifica-se que os
musculos BF, LTL e SM estdo claramente separados, significando que tém caracteristicas diferentes, tendo o musculo LTL valores na escala de preferéncias
mais elevadas (primeiro quadrante) e 0 SM valores mais baixos (terceiro quadrante) e o BF valores intermédios (segundo quadrante).
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FIGURA 4 - Coordenadas dos objetos apds a ACP. FIGURA 5 — Coordenadas dos objetos

Legenda: bf — m. biceps femoris, Itl - m. longissimus thoracis et lumborum, sm — m. semimembranosus

A percentagem de explicacao calculada para as duas primeiras dimensdes, por nés obtidas, no foi de 100%. Estes valores podem considerar-se:
(1) Semelhantes, comparando-se com os obtidos em outros trabalhos, tais como: aos obtidos O’SULLIVAN et al. (2002) na avaliagdo sensorial do m.
longissimus dorsi do porco suplementado com vitamina E e ferro, com 96%; HANSEN et al. (2004) na analise sensorial do musculo longissimus dorsi do
porco, com 86%; HANSEN et al. (2005) na analise sensorial do mtisculo longissimus dorsi do porco, com 95%; por FURNOLS e GUERRERO (2005) na
analise sensorial em carne de vitela.
(2) Altos, comparando-se com os obtidos em outros trabalhos, tais como FURNOLS e GUERRERO (2005) na anélise sensorial de carne de bovinos com
63,1%.

CONCLUSOES

Aanalise sensorial realizada nos masculos LTL, SM e BF, que os pl distinguir as caracteristicas sensoriais: aroma, tenrura,
textura, suculéncia, sabor e apreciacao global.

O masculo LTL esta iado & melhor sabor e apreciacdo global. Este misculo teve também melhor aroma, textura e tenrura, quando comparado

com os misculos SM e BF. O musculo SM foi o que apresentou valores mais baixos na escala de pi pelos pi quanto a sabor e
apreciacéo global, tendo valores intermédios quanto a tenrura, textura e aroma. O musculo BF fol 0 que apresentou valores inferiores na escala de preferéncias
dos provadores quanto ao aroma, textura e tenrura e valores intermédios quanto a suculéncia, sabor e apreciagao global.

As caracteristicas sensoriais da carne sdo um indicador da qualidade da carne e permitem avaliar a autenticidade dos seus produtos.
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seguida cada amostra foi cortada em tiras de 1,5 *1,5* 3 cm e colocadas em frascos fechados em banh ia de
modo que cada amostra mantivesse a temperatura de 60°C no momento de ser analisada pelos provadores. Cada
amostra foi identificada com um cédigo aleatdrio de letras e nimeros, cuja correspondéncia nao era conhecida pelos
provadores.

Todas as sessoes de selegdo, treino e avallagao decorreram no laboratério de andlise sensorial, equipado com
lugares de prova individualizados, com a mesma de luz, de20°Ce i relativa de
65-70%. Os provadores dispuseram sempre de dgua mineral sem gas & temperatura ambiente e bolachas sem sal
(“crackers”) para “limpeza da boca”).

As amostras foram apresentadas sempre nas mesmas condicdes para todos os provadores, numa ordem de
distribuicdo aleatéria. As condicGes ambientais do laboratério da analise sensorial foram iguais de provador para
provador e de sessdo para sessdo, seguindo as indicagdes da ja referida Norma Portuguesa 1ISSO 8586-1 (2001)
(FIGURA 3). As amostras de cada processamento foram avaliadas com trés repeticdes. No total, foram realizadas 130
sessdes.
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