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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade da carne de diferentes padrdes genéticos
por um grupo de consumidores ndo treinados. O experimento foi realizado na
Universidade de Caxias do Sul, no laboratério de producdo animal localizado no bloco
74. Foram testados trés tratamentos, codificados em: Carne A: carnes oriundas de animas
de padrdo genético Hereford; Carne B: carnes oriundas de animais de padrdo genético
Zebu; Carne C: carnes oriundas de animais de padrdo genético Angus. As avaliacdes
foram realizadas no decorrer de 1 dia entre o turno da tarde e o turno da noite totalizando
8h de avaliacdo, com objetivo de atender a demanda de um n amostral de 100 julgadores.
Para cada grupo de julgadores compostos por 8 membros no mesmo, foi oferecida aos
provadores amostras das trés carnes, 0s quais, ap6s a degustacdo preencheram trés escalas
sobre o julgamento quanto a pontuacdo para aceitacdo global, maciez e suculéncia, além
de um questionario sobre comportamento quanto consumidor de carne bovina. O
delineamento experimental foi completamente casualizado, em esquema fatorial 2 (sexo
do avaliador): 3 (tipos de carne). Os dados foram convertidos em médias percentuais e
submetidos a analise da variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste T (5%),
utilizando o programa estatistico AgroStat. A maciez, a suculéncia e a aceitagdo global
das amostras de carne foram influenciada significativamente pelo tipo de carne e pelo
sexo do avaliador, sendo a carne proveniente dos animais da raga Angus a mais aceita
pelos julgadores do sexo masculino, e a da raca Hereford, pelas julgadoras do sexo
feminino. Os consumidores gerais, tendem a ndo identificar os padrdes positivos na
qualidade da carne, mesmo quando consomem carnes com diferentes aspectos de
marmoreio.

Palavras-chave: Andlise Sensorial. Maciez, Suculéncia. Aceitagdo global.

ABSTRAT:

The purpose of this work was to evaluate the acceptability of beef from different genetic
patterns through a group of ordinary consumers. The experiment was conducted at the
University of Caxias do Sul, in the laboratory of animal production in Building 74. Three
treatments have been tested. They were categorized in: Beef A — beef originated from
Hereford genetic pattern animals; Beef B — beef originated from Zebu genetic pattern
animals; Beef C — beef originated from Angus genetic pattern animals. The assessments
were performed during the period of one day, between the afternoon and the evening,
adding up to eight hours of evaluation with the aim to cater to the demand of a sampling
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number n of 100 evaluators. Samples of the 3 kinds of beef were offered to groups of 8
evaluators each. After the beef tasting, each group had to fill out three scales, one being
about the score for global acceptance, tenderness, and juiciness, in addition to a
questionnaire on consumer behavior of beef. The experimental outline was completely
randomized, in factorial scheme 2 (evaluator’s gender): 3 (kinds of beef). The data was
converted in averages of percentages and was processed through the Analysis of variance
(ANOVA) and the averages were compared through the T test (5%) using the statistical
software AgroStat. The tenderness, the juiciness, and the global acceptance of the samples
were influenced, significantly, by the type of beef and by the evaluator’s gender, being
the beef originated from the Angus breed the most accepted by male evaluators, and beef
from the Hereford breed being the most accepted by female evaluators. General
consumers tend not to identify the positive patterns in beef quality, even when they eat
beef with different marbling aspects.

Keywords: Sensory analysis. Softness, Succulence. Global acceptance.

INTRODUCAO

O termo qualidade da carne € um conceito bastante amplo, envolve diversos
aspectos inter-relacionados, que englobam todas as etapas da cadeia agroindustrial. O
conceito em si varia conforme as regides geogréaficas, as classes socioeconémicas,
questdes culturais, entre outros aspectos. Oscila também de acordo com as caracteristicas
préprias de cada consumidor e com suas preferéncias individuais possuindo entdo muitas
variaveis (BRIDI, 2004).

Diversos fatores influenciam a qualidade da carne, podendo ser amplamente
classificados em intrinsecos (espécie, raca, sexo e idade) e extrinsecos ao animal
(nutricdo, ambiente e manejos pré e pos-abate). Esses fatores afetam a estrutura muscular
e a bioquimica do mdusculo post-mortem, agindo sobre os atributos sensoriais e
tecnoldgicos da carne (ROTA et al., 2006).

A maciez da carne bovina € definida através da proporcdo do tecido conectivo
existente no musculo (SARCINELLI, 2007). Dentre os fatores que influenciam a maciez
da carne, destacam-se: genética, raga, idade ao abate, sexo, alimentacdo, uso de agentes

hormonais (agentes - adrenérgicos) e tratamentos post-mortem (ALVES, 2007).



A suculéncia depende da sensacdo de umidade nos primeiros movimentos
mastigatdrios, ou seja, da liberagdo de liquidos pela carne. Uma sensacédo de suculéncia é
mantida pelo teor de gordura na carne que estimula a salivacdo e lubrifica o bolo
mastigatdrio (FEIJO, 1999).

A maior quantidade de lipideos intramusculares ou gordura de marmoreio, tem
sido, por muito tempo, correlacionada com carne mais macia. Trabalhos recentes
demonstram que essa correlacdo é baixa. O mais provavel é que essa gordura funcione
muito mais como lubrificante facilitando a mastigacéo da carne. Adicionalmente, temos
a influéncia dessa gordura, tanto no sabor como na suculéncia da carne (BEEFPOINT,
2002).

O que o marmoreio proporciona, quando esta em altos teores, € uma diferente
experiéncia sensorial. O excesso de gordura fica evidente ao mastigar a carne, assim como
o0 sabor diferenciado. Porém, em niveis baixos, ndo conseguimos distinguir um steak
marmorizado de outro ndo marmorizado. Claro, considerando dois steaks com mesma
origem e qualidade (WHATELY, 2014).

Todos estes fatores vao contribuir na diferenciacdo de produtos carneos, animais
Bos taurus indicus, ou seja, animais de racas zebuinas apresentam, em condicdes de clima
tropical, 6tima adaptabilidade, rusticidade e habilidade materna. Entretanto, apesar de tais
vantajosas caracteristicas, esses animais, na maioria das vezes, acabam apresentando
carcacgas e, consequentemente, carne com qualidade inferior se comparados a animais da
espécie Bos taurus taurus, gado europeu. Os taurinos apresentam caracteristicas de maior
precocidade, potencial de crescimento e melhor acabamento de carcaga (DINIZ, 2013).

A qualidade da carne que chegara para o consumidor recebe grande influéncia do

manejo do animal desde a propriedade rural até 0 momento do abate, sendo necessario



gue o abate ocorra sem sofrimentos para o animal para diminuir a carga de estresse e a
carne ficar mais macia (SARCINELLI, 2007).
Frente ao exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade das carnes

de diferentes padrdes genéticos bovinos, avaliadas por um pablico néo treinado.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no laboratdrio de Produgdo Animal da Universidade
de Caxias do Sul, onde as bancadas do laboratorio foram divididas em oito cabines,
separadas por estrutura de papeldo, impedindo a interagéo entre os avaliadores.

A érea de trabalho foi em grupo, entretanto, o preparo das amostras foi realizado
previamente ao momento da avaliagdo, evitando a interferéncia deste na resposta dos
avaliadores. O local de prova proporcionou um ambiente livre de odores e ruidos, para
isso 0 processamento do material foi realizado previamente as analises (QUEIROZ;
TREPTOW, 2006).

O preparo das amostras foi controlado, quanto a temperatura de cocgdo em 80°C
e embalagem em papel aluminio, e a apresentacdo de amostras foi realizada com pedagos
de carne do mesmo tamanho (em torno 2,5 cm in natura), envoltas em papel aluminio,
servidas em pratos plasticos brancos, com o cddigo de identificacdo das mesmas. O
namero das amostras foi na sequéncia de A, B e C, com sorteio das carnes entre elas de
forma aleatdria, a fim de evitar correlagdo com o tipo de carne oferecida.

As carnes nao foram temperadas, apenas foram emergidas em uma salmoura (409
para cada 500ml), para amenizar a falta de palatabilidade e ndo influenciar negativamente
na percepc¢ao dos julgadores.

As carnes utilizadas nos testes de analises sensorial, eram provenientes dos

estabelecimentos distintos, ou seja, a carne Angus foi obtida no Mercado Di Fratelli, a



carne Hereford no supermercado Zaffari (com certificagdo) e a carne do zebu, no
supermercado Andreazza, e o corte escolhido para o experimento foi o contrafile em
funcdo de ser o mais préximo em termos de padréo de longissimus dorsi.

A avaliacéo foi realizada em uma quinta-feira, dia 31 de outubro de 2018, entre
as 13h:30min. até as 18h, sendo o publico alvo alunos e funcionarios que circularam no
bloco 74 neste dia, totalizando um N amostra de 100 avaliadores, dos quais 59 foram do
sexo feminino e 41 do sexo masculino. Foram selecionados para a equipe de avaliadores,
consumidores ndo treinados em analise sensorial, 0s quais se caracterizaram por serem
pessoas que simplesmente consomem carne. Estas ndo possuiram qualquer envolvimento
com o teste sensorial ou com a elaboracdo do alimento.

Cada grupo de julgadores que entrou no laboratdrio era composto por 8 membros,
utilizou-se um tempo médio de 15 minutos para completar a avaliacéo.

Os tratamentos testados foram as carnes provenientes de grupos genéticos
distintos, sendo estas identificadas pelo cddigo, onde a codificacdo das amostras foi
uniformizada, de maneira que os julgadores ndo as identificassem pelo cédigo: Carne A:
carnes oriundas de animas de padrdo genético Hereford. Carne B: carnes oriundas de
animais de padrdo genético Zebu. Carne C: carnes oriundas de animais de padrdo
genético Angus.

Cada julgador recebeu uma amostra de cada tratamento a qual apresentou um
formato quadrado pesando aproximadamente 15g assado, envolto em papel aluminio
identificado por uma numeragdo que ndo caracteriza o tratamento.

As amostras foram preparadas e servidas da forma homogénea, ou seja, cortadas
de maneira que os julgadores venham a receber porc6es uniformes em quantidade e

apresentacdo (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).



As variaveis avaliadas foram obtidas através do preenchimento de duas fichas de
avaliacdo, no momento da avaliagédo, conforme ANEXO A e B.

Para cada amostra recebida, o julgador preencheu, com o respectivo codigo da
amostra, em qual local ela se encaixa, na sua opini&o, conforme exemplo no ANEXO C.

Antes do inicio dos trabalhos, de cada equipe, foi explicado aos julgadores que: a
aceitacéo global, representava qual das amostras foi sua preferida; a maciez, representava
a forca de mastigacao para triturar a amostra; a suculéncia, representava a quantidade de
agua que a amostra contém, para padrdes foi disponibilizado aos julgadores, durante o
teste, um biscoito cream cracker, o qual ndo possuia nenhuma suculéncia, e &gua sem gas,
onde havia mais suculéncia.

O delineamento experimental foi completamente casualizado, em fatorial 2x3
(sexo do julgador — feminino e masculino: tipos de carne: A, B e C) com
aproximadamente 40 repeticdes de cada (cada julgador uma repeticao).

Os dados foram convertidos em médias percentuais, e submetidos a analise da
variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste T (5%), utilizando o programa
estatistico AgroStat.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As meédias gerais correlacionadas aos pardmetros avaliados ndo sofreram

influéncia significativa (p<0,05) frente ao tratamento (Tab. 1).

Tabela 1 - Média geral das notas aplicadas pelos julgadores, comparando a avaliacdo do
sexo feminino e masculino, aos trés aspectos da carne avaliados, considerando A
(Hereford), B (Zebu) e C (Angus).

Avaliador(a) Maciez Suculéncia Aceitacdo
A B C A B C A B C
FEMININO 50 53 56 40 43 49 56 54 55

MASCULINO 52 51 52 34 34 48 48 45 55
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Em funcdo da ndo significAncia as meédias gerais, os dados discutidos foram
embasados no percentual de julgadores que pontuaram acima de 6,0 (escala de 1 — 10)
nos parametros avaliados.

A maciez das amostras de carne foi influenciada significativamente (p<0,05) pelo
tipo de carne e pelo sexo do avaliador (Tab. 2).

Tabela 2 —Resultado percentual, comparando a avaliacdo do sexo feminino e masculino,
com relagdo a maciez das carnes, considerando os resultados acima da nota 6,0.

Tipo da Carne

Avaliador(a)

Hereford Zebu Angus
Feminino 47 5Aa 42,4Ba 42,4Ba
Masculino 43,9Ab 41,5Aa 36,6Bb

*Letras mailsculas distintas representem diferencga significativa na linha e letras mindsculas distintas
representem diferenca significativa na coluna.

Para os avaliadores do sexo feminino, a carne mais macia foi a carne oriunda de
animais da raca Hereford, ndo sendo identificada diferenca entre as demais. Ja para o0s
avaliadores do sexo masculino, foram consideradas mais macias as carnes oriundas dos
animais da raca Hereford e Zebu.

Uma das hip6teses do trabalho era que a carne angus fosse a identificada como a
mais macia entre as demais, uma vez que segundo Chaves et al. (2017), a carne angus
apresenta 5,58, a do Hereford 5,26 e a do Nelore 4,02 em valores de maciez, através da
forca de cisalhamento.

A maciez é uma das principais caracteristicas sensoriais da carne, considerada
pelo consumidor tdo ou mais importante que o sabor e 0 aroma (CANHOS; DIAS, 1983),
e pode ser definida como a facilidade em ser cortada ou mastigada, e esta relacionada
com a capacidade de retencdo de &gua, estrutura miofibrilar, tecido conjuntivo e da
interacdo entre fibras musculares e matriz extracelular (MONIN, 1998).

A carne de bovinos apresenta expressivas diferengas nos graus de maciez, por

exemplo, comparando a carne de animais zebuinos e taurinos, é possivel encontrar valores
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ruins para esta caracteristica em animais zebuinos, o que pode ser melhorado utilizando
0 cruzamento com outras ragas que apresentam valores mais favoraveis (FELICIO et al.,
1988).

Ainda segundo 0 mesmo autor, a carne de novilhos da raca nelore é mais dura do
que a carne das ragas europeias, uma vez que a gordura nos animais zebuinos tende a ter
uma menor deposicdo na carcaca e a ndo apresentar gordura intramuscular, ou
marmorizacao.

A suculéncia das amostras de carne foi influenciada significativamente (p<0,05)
pelo tipo de carne e pelo sexo do avaliador (Tab. 3).

Tabela 3 —Resultado percentual, comparando a avaliacdo do sexo feminino e masculino,
com relacdo a suculéncia das carnes, considerando os resultados acima da nota 6,0.

Tipo da Carne

Avaliador(a)

Hereford Zebu Angus
Feminino 23,7Aa 22.0Aa 28,8Aa
Masculino 12,2Bb 9,8Bb 34,1Aa

*Letras maiusculas distintas representem diferenca significativa na linha e letras mindsculas distintas
representem diferenca significativa na coluna.

Com relacao aos padrdes de suculéncias, em média 75% das avaliadoras julgaram
os trés tipos de carne com suculéncia a baixo de 6,0 pontos, enquanto que dos avaliadores
homens, 90,2% e 87,8% julgaram a carne oriunda dos animais azebuadas e dos animais
Hereford, respectivamente, com suculéncia a baixo de 6,0 pontos e pontuaram a carne
oriunda dos animais da raca Angus, dentre as 3, a mais suculenta.

A gordura correlaciona-se positivamente com as caracteristicas sensoriais da
carne, principalmente com a suculéncia, pois este € um parametro sensorial dependente
da quantidade de liquido liberado durante a mastigacéo. Nesse sentido, a gordura mantém
a &gua retida no interior do musculo durante o cozimento e, durante a mastigacao, a &gua

retida é liberada (MONTEIRO, 2000).
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A gordura intramuscular, ou seja, de marmoreio e o grau de gordura de cobertura
sdo apontados como fatores que contribuem para a suculéncia e a maciez, quando
comparados com as diferentes localiza¢Ges da gordura na carcaga e na carne (JUDGE et
al., 1989).

Di Costanzo (2004), avaliou a qualidade da carne de diferentes ragas de corte, e
encontrou para as racas britanicas, Angus e Hereford, de pequeno e médio porte,
respectivamente, elevada espessura de gordura e grau de marmoreio; e para as racgas
zebuinas, Brahman e Nelore, boa espessura de gordura e uma carne menos marmorizada
que as racas britanicas.

A aceitagdo das amostras de carne foi influenciada significativamente (p<0,05)
pelo tipo de carne e pelo sexo do avaliador (Tab. 4).

Tabela 4 —Resultado percentual, comparando a avaliacdo do sexo feminino e masculino,
com relacdo a aceitacdo das carnes, considerando os resultados acima da nota 6,0.

Tipo da Carne

Avaliador(a)

Hereford Zebu Angus
Feminino 47 5Aa 45,8Ba 45 8Ba
Masculino 24 4Bb 22,0Bb 41 5Ab

*Letras maiusculas distintas representem diferenca significativa na linha e letras minusculas distintas
representem diferenca significativa na coluna.

Com relacdo a aceitacdo global das carnes avaliadas, aproximadamente um pouco
mais da metade das mulheres julgaram as trés carnes merecedoras de uma aceitabilidade
abaixo de 6,0 pontos, entretanto, das que avaliaram acima deste padrdo, preferiram a carne
oriunda dos animais da raca Hereford, dentre as 3 avaliadas.

Ja para os homens, em média 80% julgaram as carnes Hereford e Zebu com
pontuacgdes de aceitacdo abaixo de 6,0, o que foi bem diferente para no julgamento da
carne Angus, a qual recebeu aproximadamente 40% de aceitacdo acima de 6,0 pontos, o

gue coincide com os resultados de maciez e suculéncia.
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A aceitacdo de um produto depende da impressdo agradavel ou desagradavel que
0 consumidor tem ao provar um alimento. Além dos fatores intrinsecos do produto, a
aceitacdo € influenciada por outros fatores importantes como habitos alimentares,
aspectos culturais e socioecondmicos, experiéncias anteriores ao alimento, pre¢co marca,
embalagem e informacdes do rétulo, os quais estdo relacionados com a expectativa que o
individuo possui em relacdo ao produto (BEHRENS, 2002; MORALES, 1994).

Conforme Paz e Luchiari filho (2000), dentre as caracteristicas da carne, a maciez
assume posicao de destaque, sendo considerada a caracteristica organoléptica de maior
influéncia na aceitacdo da carne pelos consumidores.

Para o paladar masculino, a presenca de gordura é um fator positivo, o0 que para a
maioria das mulheres, pode ser um padrdo de desgosto, 0 que nos mostraram 0S
resultados, uma vez que, mesmo sendo um animal de raga Britanica, a raca Hereford,
oferecida na avaliacdo, apresentava melhor concentragdo de marmoreio, quando
comparada a Angus, e por isso, maior aceitabilidade para os homens.

Pequenas quantidades de gorduras, visiveis entre masculos (gordura
intermuscular) e entre as fibras musculares (gordura intramuscular ou de marmoreio),
contribuem para a suculéncia, sabor e maciez da carne (GOMIDE et al., 2013).

O fato de os homens terem identificado a carne Angus como a melhor, entre as
trés, pode ser devido a que estes possuem o costume de consumirem mais carne bovina,
quando comparados as mulheres, e com o aumento na frequéncia, principalmente
relacionado ao consumo de churrascos, ocorre um aprimoramento nos sentidos,
resultando em julgadores mais criteriosos, o que reflete nos resultados da tab. 5, onde
mais de 65% dos homens consomem carne mais de 4 vezes na semana, enquanto que as

mulheres, em média apenas 40% o fazem.
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Tabela 5 — Resultado percentual, comparando a avaliagdo do sexo feminino e
masculino, com relacdo frequéncia de consumo de carne e de consumo de carne

certificada.
Avaliador(a) Frequéncia come carne Consumo de carne certificada
2 3 4 0 1
Feminino 13,6% 45,8% 40,7% 64,4% 35,6%
Masculino 0 34,1 65,9% 61,0% 39,0%

LEGENDA: 2: duas x na semana; 3: de trés a cinco x na semana; 4: todos os dias; 0: N&o; 1: Sim. *Letras
maiusculas distintas representem diferenga significativa na linha e letras mindsculas distintas representem
diferenca significativa na coluna.

A carne bovina estd presente na alimentacéo dos brasileiros e sua demanda esta
ligada a diversos fatores como: prego, qualidade, preferéncia, sabor e, principalmente, a
renda (MAZZUCHETTI; BATALHA, 2004).

Velho et al. (2009), em que consumidores de carne exigem alimentos de qualidade
e certificacdo, porém, estes estdo dispostos a pagar somente um pouco a mais pela
certificacdo, em comparacéo ao valor atual de mercado, provavelmente pelo fato de sua
renda mensal ndo permitir maior valorizacéo desse atributo.

O comportamento como consumidor dos julgadores participantes deste trabalho
variou de acordo com o sexo do avaliador (tab. 6).

Tabela 6 — Descri¢éo percentual do comportamento como consumidor dos julgadores
participantes deste trabalho.

Tipo Julgador Feminino (%)  Julgador Masculino (%)
Tipo de carne gue mais consome?

Aves 22,4 7,3
Bovina 69,0 80,5
Caprina 1,7 0,0
Ovina 1,7 2,4

Suina 5,2 9,8

Local onde normalmente compra a carne?

Acougue 24,1 39,0
Mercado 31,0 29,3
Supermercado 44,8 31,7

Modo de preparacdo que mais utiliza na carne?
Assado 39,7 58,5
Cozido 32,8 17,1
Frito 6,9 2,4

Grelhado 20,7 22,0
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Através do questionario que os avaliadores preencheram, pode-se notar que ambos
0S sex0s consomem muito mais carne bovina do que a carne de qualquer outro animal,
entretanto o sexo feminino possui um consumo um pouco maior de carne de aves.

O local de compra de carne apresentou uma distribuicdo equilibrada entre os
estabelecimentos, para o sexo masculino, entretanto as mulheres tém preferéncia por
comprar a carne de consumo em supermercados. Mais da metade dos homens tem
preferéncia de carnes assadas, do que a outras preparac¢des, o sexo feminino também tem
preferéncia por assado, mas também uma boa parte delas preferem preparar através do
cozimento.

J4& o comportamento como consumidor dos julgadores participantes deste
trabalho, com relagdo a procedéncia e ao valor pago ndo diferiu entre o sexo dos
julgadores (tab. 7).

Tabela 7 — Descri¢éo percentual do comportamento como consumidor dos julgadores
participantes deste trabalho

Resposta/Sexo Julgador Feminino (%) Julgador Masculino (%)
Conhece a procedéncia da carne que consome?
Sim 31,0 29,3
Né&o 69,0 70,7
Pagaria valor maior por carne certificada?
Sim 100 95,1
Né&o 0 4,9
Pagaria valor maior pelo sistema de criacdo?
Sim 98,3 87,8
Né&o 1,7 12,2

Ambos 0s sexos tém pouco conhecimento sobre a procedéncia da carne que
consome e também a maioria pagaria um valor a mais por uma carne com certificacdo e
pouco avaliadores ndo pagariam um valor maior para saber o sistema de criacdo

alimentacéo e preceitos de bem-estar animal.
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CONCLUSAO

Pessoas sem treinamento para a andlise sensorial, tem dificuldade em distinguir
padr@es e qualidade de carnes certificadas e ndo certificadas, porém o sexo masculino por
consumir mais carne bovina e por mais vezes na semana teve maior facilidade em achar
diferengas entre os padrBes genéticos, julgando melhor a carne de melhor composicéo de
marmoreio.

Os consumidores gerais, tendem a ndo identificar os padrdes positivos na
qualidade da carne, mesmo quando consomem carnes com diferentes aspectos de
marmoreio.
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ANEXO A

TABELA DE SENSORIAL

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE CARNE BOVINA

Nome:

Idade: Sexo:

Vocé esti recebends ama amostra codificada de carne bovina, For favor, prove
@ amosta e avalle @ itensidede percebida de cadn atributs Histado abuivs,

marcands com am trago vertical na eseala correspondente.

Maciez
DURA MACIA
Suculéncia|
POUCA MUITA
Aceltacao I
NAO GOSTEI GOSTEI MUITO

Observacoes Relevantes:

CUILHERME 01 YMPTD STUMPE
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ANEXO B

TABELA DE CONSUMIDOR

QUESTIONARIO SOBRE CONSUMO DE CARNE

Nome:

Idade:

Atividade profissional:

Que tipo de carne vocé mais consome?

Ovina Suina Bovina  Caprina Aves Outra Qual?
O O O O O O
Onde vocé compra carne?
Supermercado Mercado  Acougue  Feira livre Outro Qual?
O = O O O
Com que frequéncia vocé come carne?
Todos os dias 3 a ) x na semana 2 X na semana I x na semana
O O O O
Vocé costuma comprar carne certificada?
Sim Nio Se sim, qual?
O O
Vocé conhece a procedéncia da carne que costuma consumir?
Sim Nao Se sim, qual?
O O
Qual preparacio de carne vocé consome mais?
Frita Cozida Assada Grelhada Outra Qual?
O O O O O

Qual preparacao de carne vocé consome mais?

Coxao Lombo Alcatra Fil¢  Costela Picanha Vazio Entrecot Maminha Nao sel

O g O a O O O O O O

Vocé pagaria um valor maior por uma carne certificada desde que a mesma
tenha agradado o seu paladar?
Sim Nao
O O

Vocé pagaria um valor maior por uma carne se soubesse seu sistema de criagao,
alimentagio e preceitos de bem-estar animal?

Sim Nio
] O

20
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ANEXO C

TABELA DE SENSORIAL COM PADRAO DA RESPOSTA

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE CARNE BOVINA

Nome: }o.&o do gj&m,a
Idade:_30 omo.s Sexo: Aﬂm&m_o

Vocé esti recebends ama amostra codificada de carne bovina, For favor, prove
@ amosta e avalle @ itensidede percebida de cadn atributs Histado abuivs,

marcands com am trago vertical na eseala correspondente.

B & A
Maciez ’ 1| ’ ’
DURA MACIA
B A C
Suculéncia| ’ ’ ’
POUCA MUITA
B AC
Aceitagio| | 1
NAO GOSTEI ! r GOSTEI MUITO

Observacoes Relevantes:

G HERME DL YMPTD) STUMPE




