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PALAVRAS CHAVE ADICIONAIS

Analise sensorial.

RESUMO

Foram estudadas as caracteristicas sensoriais
da carne de cordeiros Morada Nova proveniente
dos musculos Biceps femoris, Longissimus e
Triceps brachii submetidos aos efeitos do tempo
de maturagéo e da injecao com cloreto de calcio.
Os cordeiros foram abatidos ao atingirem 25 kg de
peso vivo. Apds o periodo de instalagéo do rigor
mortis, os musculos foram retirados e submetidos
aos respectivos tratamentos. A analise de
variancia indicou que o tempo de maturagao e o
fator cloreto de calcio n&o influenciaram os atribu-
tos sabor (6,71) e maciez (7,13) das carnes
provenientes do Biceps femoris. A interagéo
entre os fatores foi ndo significativa para o atribu-
to maciez, entretanto foi significativa para o atri-
buto sabor. O tempo de maturagdo ndo afetou os
atributos cor (7,08), sabor (7,42), maciez (7,83) e
impresséo global (7,58) das carnes provenientes
do Longissimus sem cloreto de célcio, para as
carnes com cloreto de calcio estes atributos
também nao foram afetados. O tempo de maturagéo
e o cloreto de calcio ndo influenciaram os atributos
sabor (6,88) e maciez (7,34) das carnes prove-
nientes do Triceps brachii. A interagéo entre os
fatores foi ndo significativa para os atributos
sabor e maciez. A qualidade sensorial da carne de
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cordeiros Morada Nova, mostrou-se semelhante
quanto aos atributos avaliados quando foi
submetida aos processos de maturacao e injecao
com cloreto de calcio.

SUMMARY

Sensory characteristics of Morada Nova lambs
meat (muscles Biceps femoris, Longissimus and
Triceps brachii) submitted to effects of ageing
and injection of calcium chloride were studied. The
lambs were slaughtered at 25 kg of body weight.
After rigor mortis, muscles were removed and
submitted to treatments. The variance analysis
indicated that ageing and calcium chloride didn't
influence the attributes flavor (6.71) and
tenderness (7.13) of meats from Biceps femoris.
The interaction among the factors wasn't
significant for tenderness, however it was
significant for flavor. Ageing didn't affect colour
(7.08), flavor (7.42), tenderness (7.83) and global
impression (7.58) of meats from Longissimus
without calcium chloride, and meats with calcium
chloride also didn't affect. Ageing and calcium
chloride factor didn't influence the attributes flavor
and tenderness of meats from Triceps brachii.
The interaction among the factors wasn't
significant for attributes flavor and tenderness.
The sensory quality of Morada Nova lambs meat,
was shown similar with relationship to evaluated
attributes when it was submitted to ageing and
injection with calcium chloride.
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INTRODUCAO

A analise sensorial ¢ uma ferramenta
utilizada na tecnologia de alimentos que
serve para medir, analisar e interpretar as
reagoes produzidas pelas caracteristicas dos
alimentos da forma que sdo percebidas pe-
los 6rgdos da visdo, odor, gosto, tato e
audicdo (Silva, 2002). Os métodos sensoriais
dividem-se em trés grupos: métodos de
diferenca (teste triangular, teste duo-trio,
teste de comparacdo pareada, teste de
ordenacao e teste de diferenca do controle),
métodos descritivos (perfil de sabor, perfil
de textura e ADQ ou andlise descritiva
quantitativa) e métodos afetivos (teste de
comparagdo pareada, teste de ordenacdo-
preferéncia e teste de escala hedonica)
(Osodrio et al., 1998). A palavra hedonica
refere-se aos estados psicologicos cons-
cientes agradaveis ou desagradaveis. O
objetivo do teste de aceitagdo ¢ avaliar o
grau com que o provador gosta ou desgosta
de um produto.

Muitas pesquisas no Brasil foram reali-
zadas nas ultimas décadas a respeito das
caracteristicas da carne de cordeiro, porém,
a maioria destas foram baseadas em méto-
dos instrumentais e muito poucas em analise
sensorial (Martinez-Cerezo et al.,2005). De
acordo com Vilas Boas (2005) no Brasil ndo
hé ainda estudos expressivos sobre a
aceitacdo comercial da carne ovina.

Desta forma, os atributos sensoriais da
carne adquirem especial importancia, sendo
prioritarios nas pesquisas ter como meta
analisar a influéncia dos diferentes fatores
sobre o produto final.

De acordo com Siqueira et al. (2002) o
mercado de carne ovina no Brasil expande-
se de forma significativa nos ultimos tempos.
Entretanto, interpde-se a um grave proble-
ma, devendo ser minimizado urgentemente:
a qualidade do produto.

O processo de maturacdo apresenta
influéncia nas propriedades organolépticas
da carne, em especial na sua maciez e odor,
influindo significativamente em sua pala-

tabilidade (Pardietal.,2001).

De acordo com Moura (1997) embora a
utiliza¢do do cloreto de calcio apresente
vantagens no amaciamento da carne, sua
adicdo poderesultar no aparecimento de um
sabor amargo que pode ter efeito adverso
sobre os outros atributos sensoriais da car-
ne, fazendo com que o produto sejarejeitado
pelo consumidor (Beekman, 1995, Pérez et
al.,1998). Entretanto, Boleman et al. (1995)
relataram que a adicao de solugao de 0,3M
de cloreto de calcio a carne bovina na
proporgdo de 10% do peso da amostra foi
efetiva na melhoria da maciez, mantendo a
aceitabilidade da carne.

Segundo Rota (2005) embora estudos
sobre a qualidade da carne ovina sejam
amplamente descritos, existem poucos
trabalhos relacionados as caracteristicas
sensoriais da carne de cordeiro no Brasil.

Sendo assim, este trabalho objetivou
estudar os efeitos de diferentes periodos de
maturacdo, dainjecdo com cloreto de calcio
e da interacao desses fatores sobre as ca-
racteristicas sensoriais da carne de cordeiros
Morada Nova proveniente dos musculos
Biceps femoris (patinho), Longissimus e
Triceps brachii (coragdo da paleta).

MATERIAL EMETODOS

O experimento foirealizado na Faculdade
de Ciéncias Agrarias e Veterindrias- FCAV/
UNESP, Jaboticabal-SP. A fase de campo foi
desenvolvida nas dependéncias do Setor
de Equinocultura, localizado no Centro de
Pesquisas em Sanidade Animal (CPPAR),
pertencente ao Departamento de Patologia
Veterinaria, a fase de abate dos cordeiros e
refrigeracdo das carcacas, no setor de
Ovinocultura, pertencente ao Departamen-
to de Zootecnia, e a fase de analises fisicas
e quimicas no Laboratério de Tecnologia
dos Produtos de Origem Animal, pertencente
ao Departamento de Tecnologia.

Foram utilizados 24 cordeiros da raca
Morada Nova, machos inteiros, com peso
vivo médio inicial de 15 kg (3 meses), os
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quais permaneceram alojados em galpao de
confinamento até o abate, em baias coletivas
de 12 m? cada, compostas por 6 cordeiros,
totalizando 4 baias equipadas com come-
douros e bebedouros.

Os cordeiros foram identificados através
de brincos e antes de entrarem na fase expe-
rimental receberam anti-helmintico, vitami-
na ADE e ferro intramuscular.

A dieta experimental formulada de acordo
como NRC (1985) teve como volumoso feno
de capim coastcross moido, e como concen-
trado protéico farelo de soja (44,57%), con-
centrado energético milho moido (54,27%),
além de saliodado (0,61%) e nucleo mineral
ovino (0,55%).

A refeicao foi fornecida no periodo ma-
tutino, sendo composta pela relacado
volumoso: concentrado de 40: 60. O acesso
dos animais a alimentacao foi livre, permi-
tindo 10% de sobras nos comedouros.

Nos ingredientes da dieta experimental,
foram determinados matéria seca, proteina
bruta, extrato etéreo e matéria mineral, con-
forme metodologias descritas por Silva e
Queiroz (2002). A composicdo dos ingre-
dientes e da dieta experimental encontram-
sena tabela .

O consumo de matéria seca por cordeiro
foi em média de 800 g/dia e o ganho médio
de peso diario foide 170 g, originando uma

Tabela 1. Composi¢do (% MS*) dos ingre-
dientes (volumoso e concentrado) e da dieta
experimental. (Composition (% DM) ofingredients
(roughage and concentrate) and experimental
diet).

Ingrediente MS% PB* EE* MM~
Volumoso 93,01 9,66 0,87 5,01
Concentrado 87,19 21,67 0,56 6,91
Dieta experimental 89,51 16,86 0,69 6,15
EPM 0,68 045 0,37 0,71

MS: matéria seca, PB: proteina bruta, EE: extrato
etéreo, MM: matéria mineral, EPM: erro padrdo da
média.

Tabela I1. Médias de pesos e caracteristicas
da carca¢a de cordeiros Morada Nova
(n=24) abatidos aos 5 meses deidade. (Weights
and carcass characteristics from Morada Nova
lambs slaughtered at 5 months).

Variavel Peso e caracteristica EPM
PV (kg) 26,90 0,59
PA (kg) 24,91 0,57
PJ (%) 7,45 0,61
PCQ (kg) 11,49 0,48
PCF (kg) 11,09 0,45
QR (%) 3,47 0,33
RCQ (%) 46,16 0,42
RCF (%) 44,56 0,44

PV: peso vivo, PA: peso ao abate, PJ: perda de
peso apds o jejum, PCQ: peso da carcaga quente,
PCF: peso da carcaca fria, QR: quebra ao
resfriamento, RCQ: rendimento de carcaca quente,
RCF: rendimento de carcaga fria, EPM: erro padréao
da média.

conversdo alimentar médiade 4,71.

Os cordeiros foram abatidos ao atingirem
25kgdepesovivo,em média aos 5 meses de
idade. O abate foirealizado ap6s jejumde 16
horas de dietas hidrica e so6lida. Apos este
periodo os cordeiros foram insensibilizados
pormeio de descarga elétrica de 220V por 8
segundos, e em seguida seccionadas as
veias jugulares e as artérias carotidas para
asangria. Na tabela Il estdo citados alguns
pardmetros quantitativos observados du-
rante o periodo experimental.

Apos o abate, as carcacas permaneceram
em camara friaa4°C por 24 horas. Apds este
periodo os musculos (do lado direito da
carcaca) Biceps femoris, Longissimus e
Triceps brachii foram retirados para serem
submetidos aos tratamentos. As carnes
submetidas ao processo de maturagao foram
embaladas a vacuo e permaneceram em
camara fria durante 7 ou 14 dias a tempera-
tura de 4°C. A solugdo de cloreto de célcio
0,3M foi preparada com agua destilada e
injetada na carne na proporcao de 10% do
peso da peca (Koohmaraie et al., 1990,
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Boleman et al., 1995, Moura et al., 1996,
Mouraetal., 1999, Fernandes, 2000, Polidori
et al., 2000, Heinemann e Pinto, 2003,
Jaturasitha et al., 2004).

Posteriormente foi realizada a andlise
sensorial conforme Moraes (1993). As
amostras foram assadas em forno a gés, pré-
aquecido a 170°C, até que a temperatura
interna da carne atingisse 75°C. Foram entao,
cortadas e servidas a cada provador, em
cabine individual, em recipientes plasticos
codificados com trés digitos referentes aos
respectivos tratamentos. Para a avaliagdo
sensorial foram utilizados no minimo 30
provadores ndo-treinados. Foiutilizadauma
escala hedonica ndo-estruturada em 9
pontos, empregados para obter os seguintes
atributos: cor, sabor (sensacdo de gosto e
odor liberados pela amostra durante a
mastigacdo), maciez (percep¢do da forca
necessaria para cisalhar a amostra através
da mordida) e impressao global (somatorio
de todas as percepcdes sensoriais expre-
ssando o exame dos julgadores sobre a
qualidade do produto). Os 9 pontos da es-
cala consistiram em: 1- desgostei muitissimo,
2- desgostei muito, 3- desgostei regular-
mente, 4- desgostei ligeiramente, 5- indife-
rente, 6- gostei ligeiramente, 7- gostei regu-
larmente, 8- gostei muito e 9- gostei
muitissimo (Moraes, 1993).

Para o musculo Longissimus o delinea-
mento experimental utilizado foi em blocos
casualizados, analisando-se os fatores
(maturacdo e cloreto de calcio) separada-
mente. Inicialmente verficou-se as possiveis
diferencas na cor, sabor, maciez e impressao
global nos diferentes tempos de maturacao
(0, 7 e 14 dias) nas carnes sem cloreto de
célcio (periodo 1 - foram fornecidas 3
amostras para cada provador), apos
comparou-se os mesmos atributos nos dife-
rentes tempos de maturacao (0, 7 e 14 dias)
nas carnes com 0,3M de cloreto de calcio
(periodo 2 - foram fornecidas 3 amostras
para cada provador). A melhor resposta do
periodo 1 foi comparada com a melhor
respostado periodo 2. Esta metodologia foi

utilizada pois, inicialmente o fornecimento
de 6 amostras por provador foi considerado
um numero alto, entretanto, percebeu-se ao
longo do experimento que 6 amostras por
provador seria adequado, desta forma para
os outros dois musculos comparou-se os 6
tratamentos de uma so6 vez.

Sendo assim o delineamento experimen-
talutilizado para os musculos Biceps femoris
e Triceps brachiifoiemblocos casualizados,
em esquema fatorial 3x2, totalizando 6
tratamentos e 4 blocos, sendo os fatores
avaliados: o tempo de maturacao (0,7 e 14
dias) e a inje¢ao com cloreto de calcio (0 e
0,3M).

Os tratamentos consistiram em: contro-
le, maturagao durante 7 dias, maturacdo
durante 14 dias, cloreto de calcio 0,3M,
maturacdo durante 7 dias e cloreto de calcio
0,3M, maturacao por 14 dias e cloreto de
calcio 0,3M.

Todas as andlises de variancia foram
realizadas de acordocom o SAS (1996) e as
comparacdes dos contrastes entre as médias
dos tratamentos foram feitas pelo teste de
Tukey a 5%.

RESULTADOS EDISCUSSAO

Natabela Ill estd apresentada aavaliacao
sensorial da carne de cordeiros Morada
Nova proveniente do musculo Biceps
femoris.

A andlise de varidncia indicou que o
tempo de maturagdo nao influenciou
(p>0,05) os atributos sabor e maciez da car-
ne, com médias de 6,71 e 7,13, respectiva-
mente. Entretanto, Borges et al. (2005)
avaliando a maciez subjetiva da carne de
caprinos proveniente dos musculos Longi-
ssimus dorsi, Semimembranosus e Biceps
femoris, observaram que as carnes matu-
radas foram mais macias emrelacdo aquelas
que ndo foram maturadas.

O fator cloreto de calcio também nao
afetou (p>0,05) estes atributos, apresen-
tando valores de 6,71 e 7,13, para o sabor e
amaciez, respectivamente. Todavia, Miller
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et al. (1995) ao estudarem o efeito da
concentragdo de cloreto de calcio namaciez
subjetiva da carne bovina, observaram que
o painel de provadores atribuiu maior maciez
(5,9) acarne querecebeu 0,2M de cloreto de
calcio, em comparacdao as carnes do
tratamento controle (5,4).

De acordo com Moura (1997) embora a
utiliza¢do do cloreto de calcio apresente
vantagens no amaciamento da carne, sua
adi¢do pode resultar no aparecimento de
sabor amargo que pode ter efeito adverso
sobre os outros atributos sensoriais da car-
ne, fazendo com que o produto sejarejeitado
pelo consumidor (Beekman, 1995, Pérez et
al., 1998), entretanto este fato ndo foi obser-
vado nesta pesquisa. Morgan ef al. (1991)
observaram o desenvolvimento de sabor
amargo e metdlico em carne bovina injetada
com solugdo 0,3 M de cloreto de calcio.

Tabela III. Avaliagcdo sensorial da carne
proveniente do musculo Biceps femoris
(n=24) em cordeiros da raca Morada Nova
nos diferentes tempos de maturacdo e nas
diferentes concentragées de cloreto de cdlcio.
(Sensorial evaluation of meat from Biceps femoris
muscle in Morada Nova lambs in different times of
ageing and calcium chloride concentrations).

Maturagéo (dias) Sabor Maciez
0 6,6 7,0
7 6,9 7,2
14 6,6 7,1
p NS NS
EPM 0,30 0,24
CaCl,
0 6,6 6,9
0,3M 6,8 7.3
p NS NS
EPM 0,30 0,24
Teste F paraint. Mx C 5,05 1,21
p <0,05 NS
CV(%) 8,13 6,90

p: probabilidade, EPM: erro padrdo da média, CV:
coeficiente de variagéo.

Tabela 1IV. Desdobramento da interacdo M
x C (tempos de maturagdo e concentragoes
de cloreto de cdlcio) para o atributo sabor
da carne proveniente do musculo Biceps
femoris (n=24) em cordeiros da raca Mora-
da Nova. (Interaction M x C (time of ageing and
calcium chloride concentrations) for flavor
attribute coming from Biceps femoris muscle in
Morada Nova lambs).

dias
Maturacao 0 7 14 TesteF p
SemCaCl, 6,74 7,0n 6,082 3,64 <0,05
0,3MCaCl, 6,54 B,7A 7,20 1,96 NS
Teste F 0,42 0,42 10,51 - -
p NS NS NS - -
EPM 0,30 0,30 0,30 - -

abmédias seguidas por letras distintas na coluna,
diferem entre si pelo teste de Tukey.

ABmédias seguidas por letras distintas na linha,
diferem pelo teste de Tukey.

p: probabilidade, EPM: erro padrédo da média.

A interacdo entre os fatores foi ndo sig-
nificativa (p>0,05) para o atributo maciez,
entretanto foi significativa a 5% de
probabilidade para o atributo sabor.

Madruga et al. (2005) ao realizarem
analise sensorial da carne proveniente da
perna de cordeiros Santa Inés, observaram
valores atribuidos amaciezde 7,17a 7,85, os
quais foram proximos aos desta pesquisa.
Entretanto, para o atributo sabor os autores
observaram valores superiores, de 7,05 a
7,65.

A tabela IV apresenta o desdobramento
da interacao para o atributo sabor da carne
de cordeiros Morada Nova.

Como pode ser observado na tabela IV
o fator cloreto de calcio ndo apresentou
diferenga significativa (p>0,01) para as car-
nes ndo maturadas, maturadas durante 7 e
14 dias, com médias de 6,63; 6,88 ¢ 6,63,
respectivamente.

O fator tempo de maturagao influenciou
(p<0,01) as carnes sem cloreto de calcio aos
14 dias de maturagdo. As carnes apre-
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Tabela V. Avaliagdo sensorial da carne pro-
veniente do musculo Longissimus (n=24) em
cordeiros da raca Morada Nova nos diferen-
tes tempos de maturacdo e sem cloreto de
calcio. (Sensorial evaluation of meat from Longi-
ssimus muscle in Morada Nova lambs at different
times of ageing and without calcium chloride).

Maturagdo Cor Sabor Maciez Impresséo
(dias) global
0 7,0 7,5 7,5 7,2
7 7,2 7,7 8,0 8,0
14 7,0 7,0 8,0 7,5
p NS NS NS NS
EPM 0,19 047 0,11 0,25
CV (%) 6,23 9,27 4,26 6,59

p: probabilidade; EPM: erro padrdo da média; CV:
coeficiente de variagao.

sentaram nota mais baixa (6,00) em relacao
aquelas ndo maturadas (6,75) e maturadas
durante 7 dias (7,00), as quais ndo diferiram
entre si (p>0,05). Para as carnes que
receberam cloreto de calcio nao houve efeito
(p>0,05) do tempo de maturacdo, com nota
médiade 6,83.

Natabela V estd apresentada aavaliagdo
sensorial da carne de cordeiros Morada
Nova proveniente do misculo Longissimus.

Conforme os resultados dispostos na
tabela V pode-se observar que o tempo de
matura¢do nao afetou (p>0,05) os atributos
sensoriais da carne sem cloreto de calcio,
commédiasde 7,08;7,42; 7,83 e 7,58 paraa
cor, o sabor, a maciez e a impressao global,
respectivamente.

Rota (2005) estudando a maciez subjeti-
va da carne de cordeiros Corriedale abati-
dos aos 4 meses de idade, no musculo
Longissimus dorsi, obteve valor inferior
(5,24) emrelacdo ao valor deste experimento
(7,50). Segundo Safiudo (2002), valores
crescentes ou decrescentes na maciez da
carne podem ser encontrados em animais
jovens, talvez em fung¢do de interagdes en-
tre diversos fatores, entre eles a deposi¢do
de gordura intramuscular. Entretanto, o valor

observado por Rota (2005) esta proximo ao
valor (5,32) observado por Saetal.(2004) ao
avaliarem, no musculo Longissimus lumbo-
rum, a maciez subjetiva de cordeiros Santa
Inés abatidos aos 31 kg de peso vivo.
Estes autores também observaram
subjetivamente a cor e o sabor das carnes de
cordeiros Santa Inés e Hampshire Down, com
valores de 6,61 e 6,72 para a raca Santa Inés
e 6,19 ¢ 6,84 para araga Hampshire Down,
valores inferiores aos desta pesquisa.
Siqueiraetal.(2002) avaliando caracte-
res sensoriais da carne de cordeiros
Hampshire Down, Santa Inés e Bergamacia
x Corriedale, proveniente do musculo
Longissimus dorsi, observaram para o atri-
buto sabor valores de 6,9; 6,6 ¢ 7,4, respec-
tivamente, ja para o atributo maciez,
obtiveram valores de 5,0; 5,0 € 3,4, conside-
rados inferiores aos deste experimento.
Para avaliar amaciez subjetiva da carne
(Longissimus dorsi) de cordeiros Ile de
France x Texel criados em confinamento e
abatidos aos 28 kg, Frescura et al. (2005)
observaram valor para a maciez de 7,37,
valor préoximo ao deste experimento para
carnes ndo maturadas e sem cloreto de célcio.

Tabela VI. Avaliacdo sensorial da carne
proveniente do musculo Longissimus (n=24)
em cordeiros da raca Morada Nova nos di-
ferentes tempos de maturagdo e na con-
centra¢do 0,3 M de cloreto de cadlcio. (Senso-
rial evaluation of meat from Longissimus muscle
in Morada Nova lambs at different times of ageing
and calcium chloride concentration 0.3 M).

Maturagdo Cor Sabor Maciez Impresséo
(dias) global
0 7,0 7.7 7,7 7,7
7 7,0 7,2 7,7 7,7
14 7,0 7,7 8,0 8,0
p - NS NS NS
EPM 0 0,44 0,08 0,08
CV (%) 0 8,79 3,69 3,69

p: probabilidade; EPM: erro padrdo da média; CV:
coeficiente de variagao.
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Tabela VII. Avaliacdo sensorial da carne
proveniente do musculo Longissimus (n=24)
em cordeiros da raca Morada Nova nas di-
ferentes concentragoes de cloreto de calcio
e no tempo de maturagdo durante 14 dias.
(Sensorial evaluation of meat from Longissimus
muscle in Morada Nova lambs in different calcium
chloride concentrations aged for 14 days).

CaCl, Cor Sabor Maciez Impressao
global

(Y 7,5 7,5 7,7 7,7

0,3M 7,2 8,0 8,0 7,7

p NS NS NS NS

EPM 0,35 0,40 0,35 0,57

CV (%) 4,79 527 4,49 7,45

p: probabilidade; EPM: erro padrdo da média; CV:
coeficiente de variagéo.

Os valores médios encontrados namaciez
sensorial da carne estdo superiores aos ci-
tados por Suarez et al. (2000), que obtiveram
para carne ndao maturada de cordeiros
Corriedale, valores de 5,2 para o sabore 6,2
paraamaciez.

Natabela VI estaapresentada aavaliacao
sensorial da carne de cordeiros Morada
Nova proveniente do misculo Longissimus.

De acordo com os resultados apresen-
tados na tabela VI pode-se observar que o
tempo de maturacao nao afetou (p>0,05) os
atributos sensoriais da carne com cloreto de
calcio,commédiasde 7,08;7,42;7,83¢e 7,58
para a cor, o sabor, a maciez e a impressao
global, respectivamente. Entretanto, Hoover
etal.(1995)ao avaliaramaciez subjetivada
carne bovina e a intensidade de sabor,
observaram que as carnes tratadas com 0,2M
de cloreto de calcio apresentaram nota maior
pelos provadores em relag@o as amostras do
tratamento controle.

Na tabela VII estd apresentada a
avaliacdo sensorial da carne de cordeiros
Morada Nova proveniente do musculo
Longissimus.

Do mesmo modo que nas tabelas Ve VI,
na tabela VII pode ser observado que ndo

houve efeito significativo (p>0,05) da
concentracao de cloreto de cdlcio para as
carnes maturadas durante 14 dias para os
atributos cor, sabor, maciez e impressdo
global,commédiasde 7,38;7,75;7,88¢e 7,75,
respectivamente. Igualmente, avaliando o
efeito de diferentes concentragdes de cloreto
de calcio (0,2 e 0,25 M) na qualidade da
carne de bovinos, Wheeler et al. (1993) nao
observaram diferencas no sabor e na suculén-
cia da carne injetada com cloreto de célcio.

Boleman et al. (1995) relataram que a
adicao de solucao de 0,3 M de cloreto de
calcio a carne bovina na proporc¢ado de 10%
do peso da amostra foi efetiva na melhoria da
maciez, mantendo a aceitabilidade da carne.

Na tabela VIII estd apresentada a
avaliacdo sensorial da carne de cordeiros
Morada Nova proveniente do musculo
Triceps brachii.

Tabela VIII. Avaliagdo sensorial da carne
proveniente do musculo Triceps brachii
(n=24) em cordeiros da raca Morada Nova
nos diferentes tempos de maturacdo e nas
diferentes concentragées de cloreto de cdlcio.
(Sensorial evaluation of meat from Triceps brachii
muscle in Morada Nova lambs at different times of
ageing and calcium chloride concentrations).

Maturagéo
dias Sabor Maciez
0 71 71
7 71 7,6
14 6,4 7,2
P NS NS
EPM 0,45 0,60
CaCL,
0 71 7,4
0,3M 6,7 7,2
p 0,1501 0,6059
EPM 0,45 0,60
Teste F paraint. Mx C 0,37 0,07
p 0,6981 0,9332
CV (%) NS NS

p: probabilidade; EPM: erro padrdo da média; CV:
coeficiente de variagéo.
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A andlise de variancia da tabela VIII
indicou que o tempo de maturacdo nao
influenciou (p>0,05) os atributos sabor e
maciez da carne, commédiasde 6,88 ¢ 7,34,
respectivamente. O fator cloreto de calcio
também nao afetou (p>0,05) estes atributos,
apresentando valores de 6,88 e 7,34, para o
sabor e a maciez, respectivamente. Entre-
tanto, Heinemann e Pinto (2003) estudando
o efeito de diferentes concentragdes de
cloreto de calcio (0; 0,1; 0,2 ¢ 0,3M) na
aceitabilidade da carne bovina maturada,
observaram que a maioria dos provadores
(67%) consideraram as amostras tratadas
com cloreto de calcio mais macias do que as
ndo tratadas.

Fernandes (2000) ao avaliar atributos
sensoriais da carne bovina (musculo
Longissimus dorsi) observou que nao houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras tratadas e ndo tratadas com cloreto
de calcio no que se refere aos atributos
maciez e suculéncia, embora em relagao ao
sabor e a qualidade global, o resulto tenha
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