UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS DE DOIS VIZINHOS

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ZOOTECNIA

ALINE FATIMA FERNANDES

QUALIDADE SENSORIAL DA CARNE DE CORDEIROS COM DENOMINACAO
DE ORIGEM PROTEGIDA EM DIFERENTES RACAS E SEXO

DISSERTACAO

DOIS VIZINHOS

2019



ALINE FATIMA FERNANDES

QUALIDADE SENSORIAL DA CARNE DE CORDEIROS COM DENOMINACAO
DE ORIGEM PROTEGIDA EM DIFERENTES RACAS E SEXO

Dissertacdo apresentada ao Programa de Pos-
graduacdo em Zootecnia da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana como requisito
parcial para obtencdo do titulo de Mestre em
Zootecnia — Area de concentracdo: Producio
Animal.

Orientacdo: Prof. Dr. Vicente de Paulo
Macedo

Coorientacdo: Prof®. Dr% Sandra Sofia
Quinteiro Rodrigues

DOIS VIZINHOS

2019



FICHA CATALOGRAFICA

F363q

Fernandes, Aline Fatima.
Qualidade sensorial da carne de cordeiros com
denominacédo de origem protegida em diferentes racas e sexo. /
Aline Fatima Fernandes — Dois Vizinhos, 2019.
54 f.:il.

Orientadora: Prof® Dr. Vicente de Paulo Macedo.

Orientadora: Prof2 Dra. Sandra Sofia Quinteiro Rodrigues.

Dissertacdo (Mestrado) - Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, Programa de P6s-Graduacdo em
Zootecnia, Dois Vizinhos, 2019.

Bibliografia p.49-54.

1. Ovinos. 2. Carne - Qualidade. 3.Nativos. |I. Macedo,
Vicente de Paulo, orient. Il. Rodrigues, Sandra Sofia Quinteiro,
coorient. lll. Universidade Tecnolégica Federal do Parana —
Dois Vizinhos. IV. Titulo

Ficha catalogréafica elaborada por Keli Rodrigues do Amaral Benin CRB: 9/1559

Biblioteca da UTFPR-Dois Vizinhos




Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Dois Vizinhos
Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacgéo

Programa de P6s-Graduacgdo em Zootecnia

TERMO DE APROVACAO

Titulo da Dissertacdo n° 109

QUALIDADE SENSORIAL DA CARNE DE CORDEIROS COM DENOMINACAO
DE ORIGEM PROTEGIDA EM DIFERENTES RACAS E SEXO

Aline Fatima Fernandes

Dissertacdo apresentada as quatorze horas do dia vinte e dois de fevereiro de dois mil e
dezenove, como requisito parcial para obtencdo do titulo de MESTRE EM ZOOTECNIA,
Linha de Pesquisa —Nutricdo e Producdo Animal, Programa de P6s-Graduacdo em Zootecnia
(Area de Concentracdo: Producdo Animal), Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
Campus Dois Vizinhos. A candidata foi arguida pela Banca Examinadora composta pelos
professores abaixo citados. Apds deliberacdo, a Banca Examinadora considerou o trabalho
aprovado.

Banca examinadora:

Profd. Dr2. Marcela Tostes Frata Profé. Dr2. Silvia Renata Machado Coelho
UTFPR-DV UNIOESTE

*A Folha de Aprovacéo assinada encontra-se na Coordenacéo do Programa de P6s-Graduagéo
em Zootecnia.



DEDICATORIA

A minha familia e meus amigos.



“Ndo fiz o melhor, mas fiz tudo para que o melhor fosse feito. Ndo sou o que deveria ser, mas ndo sou mais o
que era antes”.



AGRADECIMENTOS

Chegando ao fim de mais uma etapa académica, deixo meus sinceros agradecimentos
as pessoas que direta ou indiretamente de alguma forma contribuiram para essa realizacéo.

Primeiramente agradeco a Deus, por ndo me desamparar nos mais diversos desafios que
encontrei ao longo desse periodo.

Ao meu orientador, Prof. Dr. Vicente de Paulo Macedo, por todo apoio, disponibilidade,
transmissdo de conhecimentos, pela confianga a mim depositada no desenvolvimento desse
trabalho e principalmente pela amizade.

A minha coorientadora Prof?. Dr?. Sandra Sofia Quinteiro Rodrigues, pela ajuda em toda
a parte estatistica deste trabalho, em especial por ceder os dados aqui apresentados juntamente
com a equipe do Laboratério de Tecnologia da Carcaca e da Carne do Instituto Politécnico de
Braganca e o Prof. Dr. Alfredo Jorge Costa Teixeira responsavel pelo mesmo.

Agradeco imensamente por toda ajuda, esclarecimentos, corregdes, incentivo e
conselhos a Prof®. Dr?, Marcela Tostes Frata.

Além de toda a parte teorica e técnica, quero agradecer imensamente pela amizade, de
todos os professores e colegas envolvidos.

E ainda, a todos os amigos e familiares que indiretamente contribuiram para a realizacéo
deste trabalho. E por ultimo, mas ndo menos importantes, a meu irmao e aos meus pais,
agradeco pelo amor incondicional, pelo apoio e coragem que sempre me transmitiram

independentemente da situacdo, sou o0 que sou hoje gracas a eles.

Meus mais sinceros agradecimentos a todos.



RESUMO

FERNANDES, Aline Fatima. Qualidade sensorial da carne de cordeiros com denominagéo de
origem protegida em diferentes racas e sexo. 2019. 54p. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia)
— Programa de Pos-Graduagdo em Zootecnia (Area de Concentracdo: Producdo Animal),
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana-UTFPR. Dois Vizinhos-Parana.

A carne ovina em Portugal com o selo DOP (denominacdo de origem protegida), garante
ao consumidor um produto elaborado em uma determinada regido sob um tradicional sistema
de producéo, em defesa das ragas autdctones. Entretanto, a existéncia de diferencas em termos
de qualidade sensorial da carne destes animais estd pouco estudada, sobretudo a aceitacao
sensorial pelo consumidor. Objetivando contribuir para o desenvolvimento das informagdes
referentes a qualidade sensorial, bem como o desenvolvimento de produtos mais competitivos
no mercado de acordo com a aceitagdo do consumidor, estudou-se os efeitos da raga e sexo
sobre os atributos sensoriais referentes ao sabor, textura, suculéncia e apreciacdo global da
carne de cordeiros com DOP. Para esse estudo, utilizou-se um banco de dados de analise
sensorial do Laboratorio de Tecnologia da Qualidade da Carcaca e da Carne (LTQCC) do
Instituto Politécnico de Braganca (IPB) oriundos de projetos de investigacdo anteriores. Entre
machos e fémeas, 99 cordeiros dentro das especificacbes DOP (Borrego Terrincho — DOP,
Cordeiro Bragancano — DOP e Cordeiro Mirandés/Canhono Mirandés — DOP) foram
considerados. Para obtencdo da varidvel resposta (aceitacdo), utilizou-se uma escala hedénica
(0-10 pontos). Ao final, obteve-se um banco de dados com 17 sessdes de provas com
participacdo de 157 consumidores e um total de 2.143 observacgdes para cada atributo sensorial
estudado. A varidvel resposta para os atributos do sabor, textura, suculéncia e apreciacao global,
considerando os efeitos da raca dos animais e sexo foram submetidos a uma analise univariada
de variancia com comparacgdo de médias pelo teste Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se
0 método Pairwise através do programa SPSS versdo 23. A equipe sensorial de consumidores
considerou que o efeito raca dos cordeiros diferiu entre todos os atributos (sabor, textura,
suculéncia e apreciacao global) sendo, o produto do Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés —
DOP o melhor aceito pela equipe de provadores consumidores, obtendo notas de aceitagdo na
escala hedonica de 6,52, 6,63, 6,52 e 6,77 respectivamente. Ja para o efeito sexo, houve
diferencas para textura, suculéncia e apreciacdo global, com notas respectivas de 6,54, 6,39 e
6,63, nos quais os cordeiros machos foram os melhores aceitos. E ainda, quando se avaliou a
interacdo raca*sexo, verificou-se diferencas para o sabor, textura e apreciacdo global, sendo as
notas respectivamente 6,75, 6,90 e 7,1 para os cordeiros machos Mirandés — DOP melhores
apreciados e em contrapartida, os produtos menos aceitos pelos consumidores para o sabor
foram os cordeiros Bragancano — DOP machos (6,25 pontos), Borregos Terrincho machos (6,25
pontos) e Braganganos fémeas com pontuacdo na escala hedonica de 6,10 para a suculéncia e
6,40 para a apreciacao global.

Palavras-chave: Autéctones; carne; consumidores; ovinos; sensorial.



ABSTRACT

FERNANDES, Aline Fatima. Sensorial quality of lamb meat with protected designation of
origin in different races and sex. 2019. 54p. Dissertation (Master in Zootechny-Graduate
Program in Zootechny (Area of Concentration: Animal Production), Federal Technological
University of Parana-UTFPR. Dois Vizinhos-Parana.

The sheep meat in Portugal with the DOP (protected designation of origin) seal
guarantees the consumer a product prepared in a certain region under a traditional production
system, in defense of the native breeds. However, the existence of differences in the sensorial
quality of the meat of these animals is not well studied yet, mainly the sensorial acceptance by
the consumer. Aiming to contribute to the development of information regarding sensorial
quality, as well as the development of more competitive products in the market according to
consumer preference, was studied the effects of race and sex on the sensorial attributes related
to flavor texture, succulence and global appreciation of lambs with DOP. For this study, a
sensorial analysis database was used at the Laboratory of Technology of the Beef and Meat
(LTQCC) of the Polytechnic Institute of Braganca (IPB) of previous research projects. Between
males and females, 99 lambs within the DOP collections (Borrego Terrincho — DOP, Cordeiro
Bragancano — DOP and Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés — DOP) were used. To obtain
the variable response (acceptance), a hedonic scale (0-10 points) was used. In the end, was
obtained a database with 17 sessions of tests with participation of 157 consumers and a total of
2.143 observations for each sensory recording studied.The response variable for the taste,
texture, juiciness and overall appreciation attributes, considering animal breed and sex,were
submitted to a univariate analysis of variance with the compared means by the Tukey test at
5%, using the Pairwise method through the SPSS version 23 program. The consumer group
considered that the breed effect of the lambs differed among all the attributes (flavor, texture,
succulence and overall appreciation), being the product of Cordeiro Mirandés / Canhono
Mirandés - DOP the best accepted by consumer taster team, obtaining acceptance notes in the
hedonic scale of 6,52, 6,63, 6,52 and 6,77 respectively. For the sex effect, there were
differences for texture, succulence and overall appreciation, with respective scores of 6,54, 6,39
and 6,63, in which male lambs were the best accepted. Also, when evaluating the breed * sex
interaction, there were differences for the taste, texture and overall appreciation, with the notes
respectively 6,75, 6,90 and 7,1 for the best-appreciated male Miranda-DOP lambs. on the other
hand, the products that were less accepted by consumers for flavor were male Bragancano -
DOP lambs (6,25 points), male lambs (6,25 points) and Bragancanos females with a score on
the hedonic scale of 6,10 for succulence and 6,40 for the overall appreciation.

Keywords: Autochthonous; beef; consumers; sheep; sensory.
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1 INTRODUCAO

As Ultimas décadas foram caracterizadas por importantes mudangas nos habitos
alimentares dos consumidores de carne. O mercado consumidor esta cada vez mais exigente, a
qualidade da carne e produtos carneos tanto em termos nutricionais, quanto em sensoriais,
associados a aspectos de seguranca do alimento, vém se tornado uma preocupacao constante, e
0 consumidor esta disposto a pagar mais pelo produto que Ihe agrada (FONT-I-FURNOLS &
GUERRERO, 2014; BERIAIN et al., 2018). Dessa forma, conhecer a aceitacdo e preferéncia
pelo mercado é uma ferramenta muito importante, seja no desenvolvimento de novos produtos,
seja para melhorias em ja existentes. A producéo de carne, em especial a de ovinos, deve atender
a essas mudancas constantemente verificadas do mercado consumidor. Os produtores de carne,
devem adaptar sua producéo a fim de atender esse mercado atual, produzindo um produto com

qualidade, além de atender suas preferéncias e exigéncias.

Particularmente no Norte de Portugal, a producdo e consumo de carne ovina é de grande
importancia econdbmica, uma vez que, grande parte desse setor é constituido por empresas
agricolas tradicionais familiares. O consumo € dito tradicional e sazonal, pois concentra-se em
épocas festivas do ano como Pascoa e Natal. Esse consumo, diz respeito principalmente as
carcacas de cordeiros ligeiros (1-4 meses) e leves, sistema esse amplamente praticado em paises
mediterranicos da Unido Europeia, por apresentarem caracteristicas sensoriais desejaveis e
apreciadas pelos consumidores, o que acaba influenciando na decisdo de compra, resultando
em grande escoamento de mercado (TEIXEIRA; DELFA; ALBERTI, 1996;
D’ALESSANDRO et al., 2013). Por sua vez, estes, acabam atingindo precos mais elevados
devido a grande demanda (SANTOS et al., 2015).

A utilizacdo de racas autoctones em regime extensivo, favorece a manutencao de areas
pouco férteis sem destruir a diversidade das paisagens e, ainda, contribui para manter as
populagdes rurais em regides menos favorecidas (TEIXEIRA, 2009). Com o intuito de
proporcionar maiores rendimentos aos produtores com a valorizacgdo e diversificacdo de seus
produtos regionais e, ainda, proporcionar aos consumidores informacdo relativa as
caracteristicas especificas dos produtos ofertados no mercado, o governo Portugués, baseado
em normas Europeias, criou uma politica de defesa, com regras para criacdo e gestdo de
produtos das racas autdctones: os produtos com denominagdo de origem protegida (DOP) e

indicacdes geograficas protegidas (IGP).
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As carnes de ovinos em Portugal com esse selo de denominagdo ou “marca” — DOP,
garantem ao consumidor que o produto foi produzido em uma determinada regido sob um
tradicional sistema de producao, em defesa das racas autdctones, buscando ainda, atrair futuros
consumidores, de modo a satisfazer ndo somente um mercado global de carne de cordeiros, mas
sim, um setor de consumidores extremamente exigentes, que estdo dispostos a pagar o preco
justo por um produto regional que € unico (TEIXEIRA, 2009). Dentre os produtos com
denominacdo de origem, tem-se, a carne do Cordeiro Bragancano — DOP, provenientes da raca
Churra Galega Bragancana, Borrego Terrincho — DOP, obtida a partir de animais da raca Churra
da Terra Quente e do Cordeiro Mirandés/Canhono Mirandés — DOP, resultante da carne de
ovinos da raca Churra Galega Mirandesa. Esse ultimo teve sua DOP outorgada pela Unido
Europeia em 08 de Novembro de 2012, e 0os demais em 21 de Junho de 1996.

Junto a esses produtos, existem os cadernos de especificacdes (documento no qual fica
estabelecido as especificidades do produto), os quais trazem algumas informacdes que devem
ser seguidas para que 0s respectivos produtos possam obter a protecdo que se outorga as marcas
de qualidade, nesse caso, a DOP. Entretanto, a existéncia de diferencas em termos de qualidade
sensorial da carne destes animais ndo esta ainda estudada, sobretudo, quanto a aceitacédo
sensorial do mercado consumidor.

Através da avaliacdo sensorial é possivel responder a basicamente trés tipos de questoes,
relativas a: discriminacgdo (para determinar as diferencas entre produtos avaliados), descri¢éo
(para a especificacdo de atributos) e, ainda, quanto a preferéncia e aceitacdo ou hedbnico
(determinam qual ¢ a preferida, se o consumidor gosta ou nao do produto, e eventualmente o
qudo gosta) (COSTELL, 2002). Geralmente, os testes utilizados para investigar a opinido do
consumidor séo os de preferéncia e/ou aceitacdo. Os de preferéncia, servem para determinar
gue amostra entre duas ou mais € a preferida, e os de aceitacdo, 0 grau de aceitacdo de um
produto pelos seus potenciais consumidores (DURAN & IBANEZ, 1981). Esta ultima é
conhecida pelo teste heddnico, que por meio de uma escala hedonica (geralmente variando de
0 a 9 pontos, onde o 0 corresponde a ndo gostei nada e 9 a gostei extremamente), determina-se
a magnitude do grau de aceitacdo de um determinado produto (RODRIGUES, 2007).

Quando se pretende realizar uma avaliacdo sensorial de um determinado produto, é
preciso conhecer as sensacOes percebidas pelo homem no momento da ingestdo deste, e a
melhor maneira de o fazer é pergunté-lo a ele mesmo (BERIAIN et al., 1997). De nada vale
para a industria, um produto com excelentes caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas,
se as caracteristicas sensoriais desse produto, ndo atende as necessidades e anseios de quem 0s

consumira. Desse modo, a qualidade de um produto deve ser definida, também pelos aspectos
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perceptiveis do consumidor, ou seja, o proprio consumidor é quem deve determinar 0s
parametros de um produto, a sua qualidade sensorial. Portanto, para que se consiga resultados
confiaveis em relacdo a aceitabilidade, o analista sensorial deve realiza-lo junto a populacéo a
quem de fato o produto se destina (MINIM, 2006).

O gosto de um produto, é resultado pelas sensacBes gustativas basicas conhecidas, o
doce, o salgado, o acido, o amargo e o umami (ISO 5492:2008). Esse atributo sensorial é
combinado com o sabor, que inclui também as sensaces olfativas (ligadas a compostos volateis
percebidos pela via retronasal) e tateis (sensacdes de dor, adstringéncia — uma sensacao
complexa resultante da contracdo da superficie da mucosa bucal — e temperatura), sendo
totalmente desenvolvido quando a carne é cozida, dependendo do tempo de cozedura,
temperatura e método culinario utilizado (CROSS, 1994). Segundo Fisher & Scott (2000), as
diferencas do sabor da carne, sdo resultados da variacdo na composicdo de acidos graxos,
relacionados com o aroma.

Na boca, o tato e 0 modo com que um alimento se comporta, € descrito em termos
oranolépticos como textura (SZCZESNIAK, 1968). Esta, esta relacionada com a
dureza/tenrura, (atributo mecénico da textura, relativo a for¢a necessaria para obter um
rompimento das fibras musculares, como pelo corte ou mastigacao), a aderéncia, a viscosidade,
a elasticidade, umidade e outras propriedades fisico-quimicas do alimento (RODRIGUES,
2007; PAULOS, 2012). Segundo Beltran & Roncalés (2000), a determinacdo da textura da
carne, se da diretamente pelas propriedades das estruturas miofibrilares, conjuntivas e do
citoesqueleto, podendo variar conforme a raga, o sexo e idade do animal, além de variaveis
bioldgicas e tecnoldgicas. Outro fator importante e influente é a localizagdo e tipo de musculo
analisado. A dureza, encontra-se claramente relacionada com a estrutura e fungdo mecanica do
musculo (DAVEY & WINGER, 1988; LEPETIT & CULIOLI, 1994). Kauffman et al. (1994)
afirmam que os musculos que controlam a postura (“/ongissimus” e 0 “psoas major”), sdo mais
tenros que os musculos como o “biceps femoris” devido a sua funcdo na locomocao, ou seja, a
dureza esta diretamente proporcional ao teor em tecido conjuntivo.

A suculéncia e a ternura/maciez da carne estdo intimamente relacionadas, quanto mais
tenra for a carne, mais rapido ocorre a liberacdo dos sucos durante a mastigacdo, e por
consequéncia, maior é a sensacao de umidade na boca (PAULOS, 2012). A suculéncia da carne,
pode ser percebida basicamente de duas maneiras, a primeira, € a impressao de umidade que
ocorre durante 0s primeiros momentos da mastigacao, isso se deve a producao rapida de sucos,
e a segunda, é a suculéncia ocasionada devido a liberacdo mais lenta (também mais duradoura).

Para carnes duras, no entanto, a suculéncia € maior e mais uniforme, pois a libertacdo de suco
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e gordura é lenta (CANEQUE E SANUDO, 2000). Dessa forma, pode-se dizer que, a
suculéncia esté relacionada com o contetdo em gordura do produto e capacidade de retencdo
de agua pelas proteinas da carne (CROSS, 1994). Ainda, a carne das diferentes partes da
carcaca, pode variar significativamente a composicdo em gordura de cobertura, depdsitos
intermusculares e no marmoreado, além disso, carcacas leves com pouca espessura da gordura
subcutanea tém concomitantemente menos marmoreado (KADIM et al., 1993; SCHWEIGERT,
1994; SANUDO et al., 1996). Sendo esse ultimo, a gordura visivel presente nos espagos
interfasciculares do mdsculo, que tende a acrescentar-se com a idade do animal e com a
diminuig&o da atividade.

Para produzir apelo maximo para o consumidor, € necessario reconhecer a importancia
das interacdes de alguns fatores, que afetam diretamente o animal, como a raca e 0 sexo.

A raca, é um fator complexo de avaliacdo, tornando-se por vezes de dificil comparacao,
pois, outros parametros devem ser igualmente considerados, tal como, pesos iguais, mesma
idade, entre outros (HOPKINS; FOGARTY; MORTIMER, 2011; GUERRERO et al., 2013).
Esse efeito é capaz de afetar principalmente aspectos de maciez e suculéncia do produto
(SANUDO et al., 1997; HOFFMAN et al., 2003; MARTINEZ-CEREZO et al., 2005b;
TEIXEIRA et al., 2005; COSTA et al., 2011; NGUYEN et al., 2017), bem como o sabor e
apreciacéo global (SIQUEIRA et al., 2002; NGUYEN et al., 2017).

O sexo, separa as carcacas ovinas entre fémeas, machos castrados e machos néao
castrados. Esse fator tem sido incluido como parametro em diversos sistemas de tipificacao de
carcacas, sendo suas diferencas ndo apenas referentes ao rendimento da carcaca, mas também
na qualidade final da carne produzida (BUTLER-HOGG; FRANCOMBE; DRANSFIELD,
1984; CEZAR & SOUZA, 2007). O efeito do sexo ou género nos ruminantes, esta relacionado
principalmente a quantidade de gordura depositada, ao local de deposicdo, a taxa de
crescimento e ao rendimento de carcaca, afetando a composicéo da carne (PENA et al., 2005;
GERRARD & GRANT, 2006; PEREZ et al., 2007). As carcacas das fémeas tém, geralmente,
uma cobertura de gordura subcutdnea mais uniforme que os machos, sendo esse aumento
decorrente do peso ao abate (JEREMIAH; TONG; GIBSON, 1998), sendo considerada mais
macia, pois, esta camada acaba protegendo a musculatura do animal durante o processo de
refrigeracdo, evitando assim uma contragdo muscular (BERIAIN, 1997).

De maneira geral, esses fatores, sdo capazes de alterar os atributos que determinam a
qualidade da carne, dentre eles, aspectos sensoriais, como a suculéncia, a apreciacéo global, o
sabor e a textura. Esses dois Ultimos, sdo de maneira geral os mais apreciados pelos
consumidores da carne de cordeiro (WELLER; GALGAN; JACOBSON, 1962; ALFONSO,
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2000; TOLDRA, 2007, 2010; BREWER et al., 1998, 2001; MADRUGA et al., 2000;
TONETTO et al., 2004).

Desse modo, para que se consiga obter produtos de boa qualidade, faz-se necessario
estratégias eficientes de adaptacdo do mercado, de acordo com as mudancas nas necessidades
dos consumidores, afim de determinar se as diferencas nos produtos sdo percebidas, aceitas ou
n&o pelo consumidor.

Todavia, qualquer estratégia produtiva e comercial de mercado necessita de informacao
cientifica, que permita a otimizacao das condicdes de producédo e a obtencdo de produtos que
vao ao encontro das atuais necessidades, em principio, prioritariamente, a um segmento de
consumidores mais exigente e de maior senso critico. No &mbito dos projetos de investigacao
"The use of ultrasounds to asses sheep and goats carcass and body composition”, financiado
pela Fundacdo para a Ciéncia e a Tecnologia, de referéncia POCTI/1999/CVT/33743 e Agro n°
246 - “Caracterizagdo dos Produtos com Denominagdo de Origem Protegida: Cabrito
Transmontano ¢ Borrego Terrincho”, pelo programa Agro (Medida 8, Ac¢ao 8.1) utilizou-se
carcacas de ovinos (Borrego Terrincho — DOP, Cordeiro Bragancano — DOP e Cordeiro
Mirandés — DOP), objetivando avaliar os efeitos da raca e sexo sobre 0s parametros sensoriais
do sabor, textura, suculéncia e apreciacao global de amostras de carne de cordeiros com DOP,
submetidos a uma anélise sensorial por meio de uma equipe de provadores consumidores,
contribuindo dessa forma, para o desenvolvimento das informacdes de qualidade sensorial, bem
como para estratégias produtivas e o desenvolvimento de produtos mais competitivos no

mercado de acordo com a aceitacdo do consumidor.
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2 MATERIAL E METODOS

Todas as informacGes apresentados a seguir, sdo provenientes de um banco de dados ja
existente e nunca antes utilizados do Laboratorio de Tecnologia da Qualidade da Carcaca e da
Carne (LTQCC) do Instituto Politécnico de Braganca (IPB) oriundo dos projetos de
investigacdo anteriores "The use of ultrasounds to asses sheep and goats carcass and body
composition”, financiado pela Fundacdo para a Ciéncia e a Tecnologia, de referéncia
POCTI/1999/CVT/33743 e Agro n° 246 - “Caracteriza¢do dos Produtos com Denominagio de
Origem Protegida: Cabrito Transmontano e Borrego Terrincho”, pelo programa Agro (Medida
8, Accdo 8.1). Devido a inexisténcia de uma norma especifica para provadores consumidores
guando da realizacdo dos ensaios sensoriais, 0S mesmos seguiram 0s procedimentos descritos
na NP-1ISO-8586-1, 2001 com algumas modificacdes que, inclui uma série de métodos com
técnicas bem estabelecidas para a apresentacdo dos produtos, formatos de questionarios bem
definidos e métodos estatisticos para a interpretacdo dos resultados (RODRIGUES, 2007).

2. 1 Animais e Amostragem

A fim de analisar a influéncia da raca e sexo na aceitacdo sensorial da carne de cordeiros
considerando quatro atributos, nomeadamente, sabor, textura, suculéncia e apreciagdo global,
avaliados por uma equipe de provadores consumidores, utilizou-se um total de 99 cordeiros,
cujo produto tradicional Portugués possui denominacdo de origem protegida (DOP), sendo
estes, conhecidos comercialmente como, “Cordeiro Bragangano — DOP”, “Cordeiro
Mirandés/Canhono Mirandés — DOP” e “Borrego Terrincho — DOP” provenientes das ragas
autoctones Churra Galega Bragancana, Churra Galega Mirandesa e Churra da Terra Quente
(popularmente designada de “Terrincha”), respectivamente. Esses produtos, para assim serem
denominados, devem seguir o documento conhecido como “caderno de especificagdes”, cada
produto com essa denominagdo tem seu respectivo caderno, no qual estdo estabelecidas as
especificidades que devem ser cumpridas para obedecer a protecdo que se outorga as marcas de
qualidade, como por exemplo, o tipo de manejo alimentar, sanitario e de abate que deve ser
realizado, area geografica possivel da sua criagdo, bem como épocas para comercializacao.

Nesse estudo, considerou-se as seguintes especificacdes, conforme descritas na Tabela 1.
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Tabela 1: Especificacdes gerais dos cordeiros com denominacdo de origem (DOP)

CORDEIROS
Cordeiro Mirandés/Canhono

Cordeiro Bragancano Mirandés Borrego Terrincho
Raca Bragancana Mirandesa Churra da Terra Quente
Sexo M/F M/F M/F
Idade ao
abate 3-4 meses <4 meses <1 més
Peso vivo
ao abate 16-25 kg 8,5-24,3 kg 4-12 kg

Adaptado de Jornal Oficial da Unido Europeia: Regulamento (CE) n.° 1107/96 da Comissdo — L148 21.06.1996;
Regulamento de execuc¢do (EU) n° 1034/2013.

Os cordeiros dos produtos Bragancano — DOP, Borrego Terrincho — DOP e
Mirandés/Canhono Mirandés — DOP utilizados nesse estudo de ambos 0s sexos e peso ao abate

(de acordo com o caderno de especificacdes) sdo mostrados na Tabela 2.

Tabela 2: Cordeiros com denominacao de origem (DOP) considerados no estudo, de acordo
COm a raga, Sexo e peso ao abate

CORDEIROS DOP

Produto Sexo Peso ao abate Total
Cordeiro Bragangano M=14
16,2-26,4 kg 29
F=15
Borrego Terrincho M =20
4,5-12,0 kg 41
F=21
Cordeiro Mirandés M=14
10,5-22,30kg 29
F=15
99

2.2 Local e preparacéo das provas

O local escolhido para realizacdo da analise sensorial dos produtos, foi um ambiente
possivel de ser controlado. Os ensaios foram realizados em duas cidades distintas, Braganca e
Mirandela, nos seus respectivos Institutos Politecnicos. Os institutos, possuiam locais bem

definidos e adaptados com os devidos materiais e equipamentos para preparacdo das amostras,
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bem como, para a realizagdo das provas propriamente ditas. Existem inimeras variaveis que
podem mascarar ou até mesmo fornecer dados inexatos, principalmente quando se referem ao
modo de preparacao das amostras, visto que este, ndo seria exatamente 0 mesmo para todos os
consumidores. Dessa maneira, o resultado poderia ser influenciado, por exemplo, pelo tipo de
forno utilizado, pela temperatura utilizada, tempo de assadura, pelo modo de embrulho das
amostras e ainda, os proprios condimentos eventualmente utilizados. Havendo dessa forma,
menor estabilidade nas respostas e menor confiabilidade nos dados, quando comparados com
analises efetuadas em local definido e possivel de ser controlado (BOUTROLLE et al., 2005).

Desse modo, o preparo das amostras iniciou-se ap0s a pesagem e divisao nas categorias,
na sequéncia, procedeu-se o abate dos animais no matadouro comercial certificado pela DOP,
0 Matadouro do Cachdo, em Mirandela, seguindo todas as normas e procedimentos dos
cadernos de especificacbes dos produtos de cada raca. As carcagas passaram por um periodo de
maturacdo de sete dias, nas cAmaras do matadouro, a uma temperatura de 4°C. Apds esse
periodo, as carcagas foram transportadas para o laboratério de Tecnologia e Qualidade da
Carcaca e da Carne (LTQCC) da Escola Superior Agraria de Braganca (ESA), do Instituto
Politécnico de Braganca (IPB) em condicBes necessarias para o efeito, onde se procedeu a
desmancha apds um condicionamento sob refrigeracdo em camara fria a temperatura de 4 °C
por 24 horas.

A desmancha de referéncia em Portugal para ovinos é o corte da Estacdo Zootécnica
Nacional proposto por Calheiros e Neves (1968). Posteriormente, efetuou-se os cortes das
carcacas, reservando a perna direita de cada animal. Estas permaneceram embaladas a vacuo e
mantidas conservadas sob congelamento a uma temperatura de —25 °C para posteriores analises
da qualidade sensorial dos consumidores.

Antecedendo a realizacdo dos procedimentos da analise sensorial, houve um periodo
de 24 horas necessarias para o devido descongelamento das pecas, procedendo 0 mesmo em
camera fria a uma temperatura de 4 °C. Uma vez que, as sessdes de provas eram realizadas no
periodo da tarde, durante as manhas, as pernas eram condimentadas de acordo com um
procedimento padrdo pré-definido, depois envolvidas em papel de aluminio alocadas em formas
em um forno a 225°C até estarem prontas para serem consumidas.

Todas as pecas que seriam provadas em cada sessdo de provas, seguiam um
procedimento padrédo, no qual retirava- se todo o papel aluminio que as envolvia, estando assim
prontos para 0 consumo. Para garantir que, todas estariam a uma mesma temperatura no
momento da prova pelos consumidores, utilizou-se dois recipientes Rechaud Banho Maria Ago

Inox com 3 Cubas, devidamente identificados (numeracao aleatoria composta de trés digitos).
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Havia ainda disponivel aos provadores consumidores, sempre um copo com agua, guardanapos

e palitos de madeira para cada consumidor.

2.3 Avaliacao sensorial das amostras e constituicdo da equipe sensorial

Os consumidores avaliadores desse estudo, constituiu-se de pessoas escolhidas
totalmente ao acaso no dia de cada sessdo de prova, sem qualquer tipo de treinamento,
essencialmente composto por funcionarios docentes e ndo docentes no ambito dos Institutos
Politécnicos de Braganca e Mirandela. Para tal avaliacdo sensorial, uma ficha de avaliacdo
individual, foi disponibilizada aos consumidores para cada uma das amostras que Ihes foram
apresentadas. Primeiramente, eram orientados a preencher alguns dados pessoais, Como nome,
género, idade e frequéncia em que consumiam a carne de cordeiro, esse parametro, compreendia
cinco intervalos distintos (mais de uma vez ao més, uma vez ao més, quatro a seis vezes ao ano,
uma a trés vezes ao ano e menos que uma vez ao ano). Posteriormente ao preenchimento deste,
0 consumidor passava a provar e avaliar cada amostra dos produtos. Em cada ficha de avaliagéo,
0 respectivo codigo da amostra provada era anotado, em seguida, 0s quatro atributos distintos
postos a prova eram avaliados (sabor, textura, suculéncia e apreciagédo global), por meio de um
tracado vertical que cruzava a escala de cada atributo. Essa escala, era do tipo heddnica de 10
cm ndo estruturada, com intervalos variando de 0 cm - “nao gosto nada” a 10 cm - “gosto muito”

para cada um dos atributos estudados, conforme Figura 1.
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. @ Escola Superior Rgraria
de Braganca

—— INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANGA
Telefones: (073) 30 15 70 - 30 32 00
Telefax (073) 32 54 05 « hitp://iwww.ipb.pt

Campus de Santa Apoldnia - Apartado 172
5301-855 BRAGANCA - Portugal

PROJECTO AGRO - 246

FICHA DE VALORIZACAO INDIVIDUAL

CODIGO DA AMOSTRA: DaTa: [/ /

NOME DO CONSUMIDOR: SEXO: F M IDADE: ANOS

FREQUENCIA DE CONSUMO DE CARNE DE CORDEIRO:

MAIS QUE 1X/MES: 1X/MES: 3 A 4X/ANo: 1 A 2x/ANoO: MENOS QUE 1X/ANO:
T T T O B m s3T5  B5 R 8 A A A SRSO SRT
Avalie o sabor, a textura, a suculéncia e a apreciagdo global da carne que acabou de consumir,

tracando uma linha vertical que cruze as escalas que encontra a seguir:

SABOR
Nao gosto nada S T - T - Gosto muito
TEXTURA
Néo gosto nada Gosto muito
SUCULENCIA
Nao gosto nada IF S5 , Gosto muito
APRECIACAO GLOBAL
Nio gosto nada : Gosto muito

OBRIGADO POR PREENCHER ESTA FICHA

Figural: Ficha de avaliacdo individual dos produtos dos cordeiros com denominagao de origem
protegida (DOP)
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2.4 Analise Estatistica

Todas as observacOes obtidas pela variavel resposta (aceitacdo) dentro de uma escala
hed6nica variando entre 0 a 10 pontos, para os atributos, sabor, textura, suculéncia e apreciacao
global, considerando os fatores referentes a raga do animal e o sexo, foram submetidos a uma
andlise univariada de variancia, com compara¢do de médias pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade, utilizando-se 0 método Pairwise através do programa SPSS versdo 23. Devido a
DOP de cada produto, considerou-se o peso ao abate dos cordeiros como uma covariavel (14,60
kg) a fim de ajustar todos 0s animais a0 mesmo peso, para possivel comparagdo da raga e o

sexo dos animais.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade da carne de cordeiros vem sendo tema de muitos trabalhos ao longo
dos anos (WELLER; GALGAN; JACOBSON, 1962; KEMP; MAHYUDDIN; ELY,
1981; HOPKINS et al., 1995; BICKERSTAFFE; LE COUTER; MORTON, 1996;
CARLUCCI et al., 1999; SAFARI et al., 2001; PURCHAS et al., 2002; HOFFMAN et
al., 2003; TEIXEIRA et al., 2005; MARTINEZ-CEREZO et al., 2005a; RODRIGUES &
TEIXEIRA, 2013; DE BRITO et al., 2016; FRANK et al., 2017). Em ovinos, a qualidade
da carne é afetada por varios fatores, que influenciam na apreciacéo e aceitacdo pelo
mercado consumidor (DUMONT, 1981; VERGARA; MOLINA; GALEGO, 1999).
Nesse sentido, serdo apresentados os resultados e discussdo das andlises sensoriais de
consumidores, avaliando o efeito da raga e sexo de cordeiros com denominagdo de origem
protegida (DOP) sobre a aceitacdo pelo sabor, textura, suculéncia e apreciacao global,

utilizando uma escala heddnica nédo estruturada variando de 0 a 10 pontos.

3.1 Descricdo da equipe de provadores consumidores

A seguir, é apresentado na Tabela 3, o perfil dos consumidores utilizados nesse
estudo sensorial.
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Tabela 3: Perfil dos consumidores das provas sensoriais de carne de cordeiros com DOP

DESCRICAO DO PERFIL DOS CONSUMIDORES

TOTAL %
GENERO
Homens 84 53,5
Mulheres 73 46,5
IDADE (anos)
9-20 16 10,2
21-30 55 35,0
31-40 39 24,8
41-50 33 21,0
51-78 14 8,9
FREQUENCIA DE CONSUMO
<1X/ANO 31 19,7
1-2X/ ANO 17 10,8
3-4X/ANO 32 20,4
1X/MES 34 21,7
>1X/MES 43 27,4

157 100,0

Ao todo, foram 17 sessBGes de provas, sendo 16 sessdes com 6 amostras cada
(pernas de animais diferentes) e 1 sessdo com 3 amostras. Ao final do experimento,
obteve-se um banco de dados com um total de 2.143 observacdes referentes a aceitagéo
dos produtos apresentados para cada parametro estudado (sabor, textura, suculéncia e
apreciacdo global). Busca-se com esse tipo de avaliacdo, a valorizacdo das amostras
apresentadas, indicando o grau de aceitacdo do produto apresentado, isto &, utilizando
uma escala do tipo hedénica. Esse tipo de informacdo obtida, é extremamente valiosa,
uma vez que, ao fim, simula as condices reais de consumo pelos proprios consumidores.

Ao final do experimento, caracterizou-se o perfil da equipe sensorial. Sendo 157
consumidores diferentes, de ambos os géneros, destes, 53,5% do género feminino e
46,5% do género masculino, com uma faixa etaria variando de 9 a 78 anos de idade. A
maioria dos consumidores, cerca de 80%, encontram- se na faixa etaria de 21-50 anos de
idade. A frequéncia de consumo é outro fator que caracterizou a equipe sensorial, sendo

49,1% formado por consumidores que frequentemente consomem carne ovina, mais
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precisamente a0 menos uma vez ao més. Esses resultados nos remetem a pensar em um
publico alvo, cuja idade concentra-se em uma determinada faixa etaria, e ainda mais
importante, um puablico formado em grande parte por consumidores de carne ovina

realmente frequentes ao seu consumo.

3.2 Avaliagéo descritiva do efeito da raca e sexo de cordeiros com DOP, sobre os
atributos sensoriais do sabor, textura, suculéncia e apreciacéo global

A Tabela 4, mostra de forma descritiva as médias obtidas nesse estudo,
considerando a raca e sexo dos cordeiros com DOP, avaliando o efeito na variavel

dependente em estudo: aceitacdo.

Tabela 4: Médias para a aceitacao pelo atributo do sabor, textura, suculéncia e apreciacéo
global em relacdo a raca e sexo dos cordeiros com DOP

RACA SEXO MEDIA
Apreciagao
Sabor Textura Suculéncia  Global

BRA F 6,30 6,31 6,05 6,39
(Cordeiro Bragangano — DOP) M 6,17 6,31 6,19 6,34

Total 6,22 6,31 6,13 6,34
CTQ F 6,37 6,49 6,17 6,42
(Borrego Terrincho — DOP) M 6,40 6,41 6,24 6,44

Total 6,38 6,44 6,21 6,43
MIR F 6,28 6,32 6,29 6,38
(Cordeiro Mirandés — DOP) M 6,70 6,86 6,71 7,06

Total 6,36 6,45 6,28 6,49

Ao todo, foram coletadas pela equipe de provadores consumidores 2.143
observacdes para avaliacdo de cada atributo em estudo. E possivel verificar que, de
maneira geral, considerando as notas dos consumidores, todos os produtos com DOP,
foram muito bem avaliados, nenhum destes ficou com nota menor que 6,2 pontos na
escala hedonica, o que deve ser resaltado, uma vez que, nota 5,0 nessa mesma escala
equivale a resposta de indiferenga, portanto, os produtos foram realmente bem aceitos
pela equipe sensorial. A média final para o atributo do sabor , foi de 6,36 na escala de 0
a 10 pontos, evidenciando que os consumidores, de maneira geral, gostaram dos produtos

que lhes foram apresentados, mostrando-se um produto muito saboroso. Teixeira et al
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(2005) e Rodrigues & Teixeira (2003), encontraram pontuacoes de 5,01+ 0,20 através da
escala hedonica, valor esse bem abaixo do evidenciado no presente trabalho. Dentre 0s
aspectos sensoriais capazes de definir um produto quanto a sua qualidade, o sabor do
produto é um dos atributos mais considerados pelos consumidores de carne de cordeiro
(WELLER; GALGAN; JACOBSON, 1962; BREWER et al., 1998, 2001; MADRUGA
et al., 2000; TONETTO et al., 2004; TOLDRA, 2007, 2010), sendo muitas vezes, tal
aspecto sensorial um ponto de preferéncia e escolha por determinado produto no mercado.
O flavour da carne dos cordeiros mais jovens torna-se mais agradavel comparados a carne
de animais mais velhos, uma vez que, na grande maioria a intensidade de flavour aumenta
com a idade cronoldgica do animal (CROUSE et al., 1981; SCHONFELDT et al., 1993).

Considerando esses valores de aceitacdo de maneira independente, cada raca e
sexo dos cordeiros, obteve-se algumas diferencas, maiores médias de aceitacdo foram
encontradas para a carne dos cordeiros Mirandés — DOP, machos (6,70) e as menores para
os cordeiros Bragancano-DOP, machos (6,17), sendo portanto, o primeiro produto,
considerado o mais saboroso dentre todos os avaliados.

As amostras dos produtos com DOP também foram consideradas macias, a média
geral total encontrada para o atributo da textura foi de 6,45. As médias para a textura da
carne dos cordeiros presentaram variacdes, sendo a maior média encontrada, para 0s
cordeiros Mirandés — DOP, machos (6,86), e a menor (6,31) para os cordeiros Bragancano
— DOP de ambos 0s sexos.

A média de aceitacdo para o atributo suculéncia avaliada pelos consumidores, foi
de 6,28 na escala hedo6nica. Os cordeiros que obtiveram maior pontuacéo para o atributo
em questdo, foram os da raca Mirandesa — DOP machos, com 6,71, seguido das fémeas
da mesma ragca com média de 6,29.

Jé& para a apreciacdo global do produto, nesse caso, considerando um aspecto mais
visual geral do produto, a equipe sensorial de consumidores (157), em todas as
observacOes (2.143) classificaram atraves da escala hedbnica (0 a 10) a carne dos
cordeiros Mirandeses machos como a mais aceita, com uma média considerada alta (7,0),
e ainda a média geral entre machos e fémeas foi de 6,4 pontos.

3.3 Efeito da raca e sexo de cordeiros com DOP, sobre o atributo sensorial: Sabor
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3.3.1 Raga e sexo

Na Tabela 5, sdo apresentados os valores obtidos pelo teste F, onde, os efeitos da

raca, Sexo e sua interacdo (raga*sexo) séo avaliados.

Tabela 5: Testes dos efeitos das caracteristicas intrinsecas dos cordeiros com DOP sobre
a aceitacao pelo atributo sabor

Soma dos Quadrado

Parametro Quadrados GL Meédio F Significancia
Raca 23,50 2 11,75 2,99 0,050
Sexo 9,06 1 9,07 2,31 0,128NS
Raca * Sexo 26,46 2 13,23 3,37 0,034
Erro 8.376,24 2.136 3,92

Total 95.202,26 2.143

NS efeito ndo significativo (P> 0,05), ™ efeito significativo (P< 0,05).

O efeito da raca ou genétipo é um fator importante a ser considerado na qualidade
da carne de cordeiros, tendo grande efeito relacionado a morfologia da carcaca
(HOFFMAN et al., 2003). Nesse estudo, a aceitacdo dos consumidores pelo sabor do
produto foi afetada pela variavel raga dos cordeiros com DOP (P< 0,05). Em trabalhos
realizados por Martinez-Cerezo et al. (2005a), corroboram com os encontrados, uma vez
que, verificaram diferenga (P< 0,001) para o efeito da raga dos cordeiros estudados, para
o0 atributo sabor. Em contrapartida, Teixeira et al. (2005), trabalhando com duas racgas
autoctones da regido de Braganca (Bragancana e Mirandesa), ndo verificaram diferencas
(P> 0,05) para esse mesmo atributo.

A raca dos animais pode influenciar diferencas sensoriais devido a precocidade
das mesmas, visto que algumas podem apresentar diferentes pesos ao abate com uma
mesma idade. Esse é um fato em que se torna dificil comparacdo Segundo Koohmaraie
et al. (1995) o fendtipo que apresenta hipertrofia muscular, melhora extremamente a
composicdo da carcaca permitindo que a industria de ovinos produza com maior
eficiéncia carne magra.

A caracteristica sexo dos animais, nao diferiu estatisticamente quando avaliada de
maneira individual, uma vez que, se torna dificil para a equipe de provadores
consumidores detectar tal diferenga. Esse mesmo resultado foi evidenciado por Rodrigues
& Teixeira (2013), trabalhando com borregos “Terrincho” com DOP, onde, nao

encontraram diferencas significativas para nenhum dos atributos estudados, inclusive o
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sabor, afirmando que a equipe de provadores consumidores ndo foi capaz de distinguir
sensorialmente o sexo dos animais. Entretanto, quando se avaliou o efeito da interacédo
raca* sexo, esses dois fatores juntos mostram-se significativos (P< 0,05), portanto, sendo

detectados pelos provadores consumidores utilizados nesse estudo.

3.3.1.1 Médias estimadas para o efeito raca

Na Tabela 6 verificam-se as médias estimadas pelo modelo, considerando a

variavel dependente aceitacdo pelo atributo sabor, para o efeito raca dos cordeiros.

Tabela 6: Médias (+ erro) estimadas para aceitacdo (sabor) considerando a raca dos
cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Raga Media Erro Limite inferior Limite superior
BRA 6,30 0,081 6,14 6,46
CTQ 6,28 0,089 6,10 6,45
MIR 6,52 0,077 6,37 6,67

BRA (Cordeiro Bragangano — DOP), CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono
Mirandés — DOP).

Ja as diferencas médias encontradas para raca Bragancana, Churra da Terra
Quente e Mirandesa, com base na média estimada (Tabela 6) sdo apresentadas na Tabela
1.
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Tabela 7: Diferenca média (£ erro) do efeito da raca sobre a variavel aceitacao pelo sabor,
dos produtos com DOP.

959% Intervalo de
) J) Diferenca ) Confianca para diferenca

Raca Raca media (I-J) Erro Sig. Limite Limite
inferior superior

CTQ 0,020 0,133  0,882N8 -0,241 0,280

BRA MIR -0,221 0,107 0,039" -0,432 -0,011
cTO BRA -0,020 0,133  0,882Ns -0,280 0,241
MIR -0,241 0,124  0,051N° -0,484 0,001

MIR BRA 0,221 0,107 0,039" 0,011 0,432
CTQ 0,241 0,124  0,051NS -0,001 0,484

NS efeito ndo significativo (P> 0,05), ” efeito significativo (P< 0,05), BRA (Cordeiro Bragancano — DOP),
CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono Mirandés — DOP).

Através da equipe de consumidores, avaliando o efeito da raca dos cordeiros, foi
possivel observar que, as racas com maiores escalas de aceitacdo entre 0s consumidores
na avaliacdo do sabor, é a da raca Mirandesa em relacdo a Bragancana. Considerada mais
saborosa, a carne dos cordeiros Mirandeses — DOP obteve uma média de 6,52 + 0,07
pontos na escala heddnica, contra 6,30 = 0,08 da raca Bragancana. Esses resultados, nao
corroboram com os encontrados pela equipe treinada de Teixeira et al. (2005), pois, ndo
verificaram diferengas (P> 0,05) trabalhando com as mesmas ragas de cordeiros
(Bragancana e Mirandesa). Ainda, obtiveram uma pontuacéo inferior (4,5+0,12e 4,2 +

0,12) para ambas as racas quando comparadas com as do presente estudo.

3.3.1.2 Interacéo raga*sexo

A interacdo das caracteristicas raca e sexo dos cordeiros sdo evidenciadas pela

Figura 2, que nos mostra as médias de aceitacdo para o atributo sabor causado por essa

interacdo.
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Figura 2: Efeito da interacdo raca*sexo dos cordeiros com DOP, sobre a aceitagédo pelo
sabor dos produtos estudados. A covariavel (peso ao abate) que aparece no modelo é
avaliada com o valor de 14,60 kg

A interacdo raca*sexo, mostrou-se significativa para o atributo sabor, isso
ocorreu, devido a diferenca encontrada no efeito da raca dos cordeiros. Mostrando que,
quando mais de um fator é considerado simultaneamente, as chances de encontrar
diferencgas entre os produtos ¢ maior. Nesse estudo, o produto melhor avaliado pelos
consumidores considerando o sabor foi a carne dos cordeiros machos da raca Mirandesa
(Cordeiro Mirandés — DOP), com média de aceitacdo de 6,75 seguidos dos cordeiros
Bragancano — DOP fémeas com média de 6,35 e dos Borregos Terrincho — DOP machos,
com pontuacdo média de 6,30 na escala heddnica. Ou seja, considerando a raga e sexo
dos animais a carne dos machos mirandeses seria a mais indicada por ser a mais saborosa

entre os produtos analisados.
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3.4 Efeito da raga e sexo de cordeiros com DOP, sobre o atributo sensorial: Textura

3.4.1 Raca e sexo

Os resultados obtidos pelo teste F para os efeitos raga, sexo e sua interacdo

(raca*sexo) seguem apresentados na Tabela 8.

Tabela 8: Testes dos efeitos da raca, sexo e interacdo destes sobre a aceitacdo pelo
atributo textura na carne de cordeiros com DOP
Soma dos Quadrado

Origem Quadrados GL Médio F Significancia
Raga 32,67 2 16,33 3,31 0,037"
Sexo 19,41 1 19,41 3,93 0,047"
Raca * Sexo 37,88 2 18,94 3,84 0,022"
Erro 10.541,05 2.136 4,93

Total 99.761,14 2.143

“efeito significativo (P< 0,05).

Todos os efeitos estudados apresentaram diferencgas (P< 0,05) para o atributo da
textura da carne dos cordeiros com DOP. Esses resultados devem ser enfatizados, uma
vez que, a textura € um dos primeiros critérios considerados pelos consumidores de carne,

sendo determinantes para escolha na hora da compra (HUFFMAN et al., 1996).

3.4.1.1 Médias estimadas para o efeito raca

As médias estimadas pelo modelo, considerando a variavel dependente aceitacdo

pela textura para o efeito raca, sdo apresentadas na Tabela 9.
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Tabela 9: Medias (z erro) estimadas para aceitacdo (textura) considerando a raca dos
cordeiros com DOP

Raca Média Erro Intervalo de Confianga 95%

Limite inferior Limite superior
BRA 6,39 0,09 6,21 6,57
CTQ 6,32 0,10 6,12 6,51
MIR 6,63 0,08 6,46 6,79

BRA (Cordeiro Bragangano DOP), CTQ (Borrego Terrincho DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono
Mirandés DOP).

Pode-se verificar que, mais uma vez, a carne da raca dos cordeiros Mirandeses foi
a que obteve maiores medias (6,63) em relacdo as da Churra da Terra Quente e
Bragangana com 6,32 e 6,39 respectivamente. Esses resultados, nos submetem ao fato de
que, quanto mais se aproxima da pontuacdo 10 na escala heddnica, mais os consumidores
apreciam a textura do produto, essa textura para os consumidores diz respeito
principalmente a maciez da carne, fator decisivo na hora da escolha e compra por
determinado produto oferecido no mercado.

As diferencas médias de aceitacdo pelo atributo da textura encontradas para a
carne da raca Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na média

estimada (Tabela 12) sdo apresentadas a seguir pela Tabela 10.

Tabela 10: Diferenca média (+ erro) do efeito raca sobre a varidvel aceitacao pela textura,
em relacdo aos produtos DOP

95% Intervalo de Confianca

Raca Raga Diferenca para Diferenca

) (@) média(g FETO - Sig
Limite inferior Limite superior
BRA CTQ 0,071 0,149 0,632’\'*S -0,221 0,364
MIR -0,238 0,120 0,048 -0,474 -0,002
cTO BRA -0,071 0,149 0,632’\'*S -0,364 0,221
MIR -0,309 0,139 0,026 -0,582 -0,037
MIR BRA 0,238 0,120 0,048i 0,002 0,474
CTQ 0,309 0,139 0,026 0,037 0,582

NS efeito ndo significativo (P> 0,05),” efeito significativo (P< 0,05), BRA (Cordeiro Bragangano — DOP),
CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono Mirandés — DOP).

A raca Mirandesa, destaca-se por indicar diferencas superiores em relacéo a raca
Churra da Terra Quente (P= 0,026) e Bragancana (P= 0,048), apresentando, segundo 0s

consumidores, uma carne mais macia. Esse fato pode ser devido a aptiddo dessas duas
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ultimas, sendo uma para carne e leite e a outra para carne, leite e 4. Entretanto, ndo ha
diferengas (P> 0,05) quando comparam-se as duas ultimas (Churra da Terra Quente e
Bragancana). Esses resultados, vdo ao encontro dos descritos pela equipe de provadores
de Teixeira et al. (2005), que verificaram diferengas (P< 0,001) na carne dos cordeiros da
raca Bragancana, classificando estas com maior dureza (4,1 + 0,23) em relacdo aos da
raca Mirandesa (2,8 £ 0,23), pois, quanto mais préximo de 10 na escala heddnica, nesse
caso, classificada pelos provadores treinados como uma carne mais dura. Diferengas no
atributo textura causadas pelo efeito raca, também foram verificadas por Safiudo et al.
(1997) trabalhando com racas espanholas de aleitamento e Siqueira et al. (2002)
trabalhando com cordeiros Hampshire Down, Santa Inés e Mesticos Bergaméacia x Cor-
riedale, e Martinez-Cerezo et al. (2005a) (P<0,001) com cordeiros mais leves da Churra
leiteira, uma raga local espanhola. Nesse caso, a carne dos cordeiros Mirandeses foi con-
siderada mais macia que as demais. Um fator que pode ser considerado ¢ uma possivel
influéncia da curva do crescimento desses animais, Blanchard et al. (1999), observaram
que a tenrura € maior quando 0s animais crescem rapidamente no periodo anterior ao

sacrificio, pois o crescimento compensatério leva a melhoria da solubilidade do colageno.

3.4.1.2 Médias estimadas para o efeito sexo

As médias estimadas considerando a varidvel aceitacdo pela textura, para o efeito

sexo dos cordeiros com DOP, sdo apresentadas na Tabela 11.

Tabela 11: Médias (z erro) estimadas para aceitacdo do atributo textura, considerando o
sexo dos cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Sexo Média Erro Limite inferior Limite superior
Macho 6,54 0,065 6,42 6,67

As diferencas meédias, para os cordeiros machos e fémeas com DOP das racgas
Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na média estimada (Tabela

11) sdo apresentadas na Tabela 12.
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Tabela 12: Diferencas medias (x erro) do efeito sexo sobre a variavel aceitacdo pela
textura dos produtos dos cordeiros com DOP

95% Intervalo de Confianca

Sexo  Sexo Diferenca Erro Sig. para Diferenca

() J) média (1-J)
Limite inferior Limite superior
Fémea Macho -0.195 0,098 0,047" -0,387 -0,002

Macho  Fémea 0195 ~ 0098 0,047 0,002 0,387

* efeito significativo (P< 0,05).

Os machos deste estudo, através da escala hedbnica, foram caracterizados por
apresentarem uma carne mais macia que a das fémeas, com médias de 6,54 comparando
com 6,35 das fémeas. Esses resultados, ndo corroboram com a literatura que, enfatiza o
fato de que geralmente os machos apresentam uma constituicdo muscular mais densa que
as fémeas, o que resulta em carne menos macia (BONAGURIO et al., 2003). A dureza da
carne, tem ligacdo direta principalmente com a gordura subcuténea, intermuscular e
intramuscular, pois, atua como isolante térmico na carcaca, 0 que acaba evitando o
resfriamento rapido e o encurtamento dos sarcOmeros, acarretando em menor dureza
(PARDI; SANTOS; SOUZA, 1996; SIQUEIRA et al., 2002). Mas vale ressaltar que, a
equipe utilizada nesse estudo foi constituida por pessoas comuns sem nenhum tipo de
treinamento, ou seja, consumidores comuns de carne. Quando se utiliza uma equipe de
consumidores treinados, as principais diferencas sensoriais verificadas na carne ovina por
parte desse tipo de equipe, € resultado da variagdo no teor de gordura da amostra (FISHER
et al., 2000; OSORIO; OSORIO; SANUDO, 2009).

3.4.1.3 Interacao raga*sexo

As médias de aceitacdo pelo atributo textura causado pelo efeito da interacdo da
raca*sexo dos cordeiros com DOP é mostrado na Figura 3. A covariavel (peso ao abate)

gue aparece no modelo ¢é avaliada com o valor de 14,60 kg.
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Figura 3: Efeito da interacdo raca*sexo dos cordeiros com DOP, sobre a aceitacdo pela
textura dos produtos (Cordeiro Bragangano — DOP, Borrego Terrincho — DOP e
Cordeiros Mirandés /Canhono Mirandés — DOP). A covariavel (peso ao abate) que
aparece no modelo é avaliada com o valor de 14,60 kg

O efeito causado pela interacdo raca*sexo para o atributo da textura, avaliado pela
equipe de provadores consumidores, evidencia o ja verificado anteriormente. Os
cordeiros Mirandeses — DOP machos (6,90), foram caracterizados por apresentarem uma

carne mais macia, seguidos dos Bragancanos — DOP machos (6,40).

3.5 Efeito da raca e sexo de cordeiros com DOP, sobre o atributo sensorial:

Suculéncia

3.5.1 Raga e sexo
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A seguir, sdo apresentados os resultados obtidos pelo teste F, onde, evidenciam os

efeitos da raca, sexo e a interacdo entre os mesmos (Tabela 13).

Tabela 13: Testes dos efeitos da racga, sexo e interagdo destes sobre a aceitagdo pelo
atributo suculéncia na carne de cordeiros com DOP

. Soma dos Quadrado e A
Origem Quadrados GL T Medio F Significancia
Raga 29,36 1 29,36 6,933 0,001™"
Sexo 61,91 2 30,96 7,31 0,009™
Raca * Sexo 11,34 2 5,67 1,339 0,262 NS
Erro 9.045,04 2.136 4,23
Total 93.636,27 2.143

Fkk

NS efeito ndo significativo (P> 0,05). ™ efeito significativo (P< 0,01). ™ efeito significativo (P< 0,001).

As caracteristicas intrinsecas dos cordeiros (raga e sexo), apresentaram diferencas
(P <0,001 e P <0,01). De acordo com Dryden & Marchello (1970), a suculéncia esta
relacionada tanto com a capacidade do musculo para liberar sua agua constitutiva
(suculento inicial) quanto o teor de gordura infiltrada (suculento sustentado). Essa agua
juntamente com a gordura, na boca, estimulam as glandulas a produzirem saliva, e assim,

melhorando a suculéncia aparente da carne (FOREST et al., 1975).

3.5.1.1 Médias estimadas para o efeito raca

As médias estimadas pelo modelo, considerando a varidvel dependente
(aceitacdo) pela suculéncia para o efeito raga, sdo apresentadas na Tabela 14.

Tabela 14: Médias (z erro) estimadas para aceitacdo (suculéncia) considerando a raca
dos cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Raca Meédia Erro — - —— -

Limite inferior Limite superior
BRA 6,17 0,08 6,01 6,34
CTQ 6,12 0,09 5,94 6,30
MIR 6,52 0,08 6,37 6,68

BRA (Cordeiro Bragangano — DOP), CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono
Mirandés — DOP).
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As médias entre as trés racas estudadas, apresentaram diferencas (P < 0,001). A
carne mais aceita em termos de suculéncia pelos consumidores deste estudo, foi a dos
cordeiros Mirandeses — DOP que, apresentaram uma média de 6,52 na escala hedénica,
considerada, pois, mais suculenta em relagéo as demais.

A diferenca média para aceitacao pelo atributo da suculéncia da carne verificadas
para as racas Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na média

estimada (Tabela 14) é apresentada na Tabela 15.

Tabela 15: Diferenga media (z erro) do efeito da raga sobre a variavel aceitacdo pela
suculéncia, em relacdo aos produtos com DOP

95% Intervalo de

Raca Raca  Diferenca Confianca para

0 %) média (1-J) Erro Sig. LimiIIt)elferenc;ali’imite
inferior superior
CTQ 0,055 0,138 0,690Ns -0,216 0,326
BRA MIR -0,349 0,111 0,002" -0,568 -0,13
BRA -0,055 0,138 0,690NS -0,326 0,216
c1Q MIR -0,404 0,129 0,002™ -0,656 -0,152
MIR BRA 0,349 0,111 0,002" 0,13 0,568
CTQ 0,404 0,129 0,002™ 0,152 0,656

NS efeito nao significativo (P> 0,05), * efeito significativo (P< 0,01), BRA (Cordeiro Bragancano — DOP),
CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono Mirandés — DOP).

Existe uma diferenca na média entre as racas estudadas. A raca Mirandesa — DOP
apresenta uma diferenca média (P=0,002) quando comparada tanto com a carne dos
cordeiros Bragancanos — DOP, quanto com a da Churra da Terra Quente — DOP, e estas
duas, por sua vez, ndo diferem entre si estatisticamente. Hoffman et al. (2003), também
verificaram diferencas para o atributo suculéncia entre seis racas mesticas de cordeiros
Dorper, Suffolk, Merino, Dohne Merino e South African Mutton Merino, e Martinez-
Cerezo et al. (2005a) em cordeiros Churra e Merino espanhdis.

A suculéncia e a maciez, estdo intimamente relacionadas, quanto mais tenra for a
carne, mais rapidamente se libertam os sucos no processo de mastigacdo, e maior é a
sensacdo de umidade na boca (PAULOS, 2012). Essa relagéo foi observada no presente
trabalho, uma vez que, a raca dos cordeiros Mirandeses — DOP, foi classificada pelos

consumidores n&o apenas como a mais macia, mas também foi caracterizada por ser mais
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suculenta. Nguyen et al. (2017) também verificaram tal relacdo ocasionada pelo efeito da

raca em cordeiros australianos.

3.5.1.2 Médias estimadas para o efeito sexo

As médias estimadas considerando a varidvel aceitacdo pela suculéncia, para o

efeito sexo dos cordeiros com DOP, séo apresentadas na Tabela 16.

Tabela 16: Médias ( erro) estimadas para aceitacdo do atributo suculéncia, considerando
0 sexo dos cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Sexo Media Erro Limite inferior Limite superior
Fémea 6,15 0,06 6,02 6,28
Macho 6,39 0,06 6,27 6,51

As diferencas médias para os cordeiros machos e fémeas com DOP, das ragas
Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na média estimada (Tabela

16) sdo apresentadas abaixo (Tabela 17).

Tabela 17: Diferenca média (x erro) do efeito sexo sobre a variavel aceitagdo pela
suculéncia dos produtos dos cordeiros com DOP

Sexo Sexo  Diferenga 95% Intervalo de Confianga
) J) média (I-J)  Erro Sig. para Diferenca®
Limite inferior Limite superior
Fémea Macho -0,239 0,091 0,009™ -0,418 -0,061
Macho Fémea 0,239 0,091 0,009™ 0,061 0,418

efeito significativo (P< 0,01).

A média de suculéncia para os cordeiros machos foi significativa (P<0,01). Houve
uma diferenca de 0,23 pontos na escala heddnica, ou seja, uma media de 6,39 dos machos
em relagdo a 6,15 das fémeas. A carne dos cordeiros Mirandés — DOP machos, apresentou
uma textura considerada mais macia, assim como mais suculenta, quando comparados
com as demais, reforcando a afirmacdo de Paulos (2012) de correlagdo positiva entre os

atributos de suculéncia e maciez ja descritos anteriormente.
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3.5.1.3 Interacao raga*sexo

As médias de aceitacdo pelo atributo suculéncia causado pelo efeito da interacéo
raca*sexo dos cordeiros com DOP é evidenciada na Figura 4. A covariavel (peso ao abate)

que aparece no modelo € avaliada com o valor de 14,60 kg.
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Figura 4: Efeito da interacdo raca*sexo dos cordeiros com DOP, sobre a aceitacdo pela
suculéncia dos produtos (Cordeiro Bragancano — DOP, Borrego Terrincho — DOP e
Cordeiros Mirandés / Canhono Mirandés — DOP). A covariavel (peso ao abate) que
aparece no modelo é avaliada com o valor de 14,60 kg

Pode-se verificar que, de acordo com a figura 4, ndo houve interacdo entre as

caracteristicas raca e sexo dos cordeiros.
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3.6 Efeito da raca e sexo de cordeiros com DOP, sobre o atributo sensorial da

apreciacao global

A apreciacdo global de um produto considera o produto com um todo,
excepcionalmente em aspectos visuais e de olfato.

3.6.1 Raca e sexo

A seguir sdo apresentados os resultados obtidos pelo teste F, onde, evidenciam os

efeitos do peso ao abate, raca e sexo e sua interacédo (Tabela 18).

Tabela 18: Testes dos efeitos da raca, sexo e interacdo destes sobre a aceitagcdo pelo
atributo apreciacao global da carne de cordeiros com DOP

Soma dos Quadrado

Origem Quadrados GL Médio F Significancia
Raga 79,72 2 39,86 5,00 0,007
Sexo 42,01 1 42,01 5,27 0,022"
Raga * Sexo 47,71 2 23,85 2,99 0,050"
Erro 17.017,84 2.136 7,97

Total 107.604,46 2.143

* efeito significativo (P< 0,05)," efeito significativo (P< 0,01).

Todas as caracteristicas intrinsecas dos cordeiros consideradas nesse estudo,
apresentaram diferencgas significativas para apreciacdo global. A raca dos cordeiros
mostrou-se significativa (P< 0,01), assim como o sexo (P< 0,05). O efeito causado pela
interacdo das mesmas (raga*sexo) também foi significativo (P< 0,05). Nguyen et al.
(2017), encontraram diferencas (P< 0,05) para o atributo apreciacao global causado pelo
efeito da raga de cordeiros australianos, as médias variaram de 7,0 -7,4 na escala heddnica
de 0 a9 pontos.

Conforme o peso ao abate e a idade do animal, eleva-se a concentracdo de
pigmentos (mioglobina), aumentando assim a intensidade da cor do musculo (JACOBS
etal., 1972; LAWRIE, 1998; HUIDOBRO et al., 1998). Contudo, essa concentracao de
mioglobina, aumenta significativamente até certo ponto, sendo depois o0 aumento mais
lento, 0 que demonstra que a variacdo da cor, devido a idade, ndo é linear mas sim

sigmoidal. As carcagas utilizadas nesse estudo sdo carcacgas extremamente leves, dentro
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das exigéncias de cada DOP, por essa razdo, ndo apenas em funcéo da alimentagéo (a
base de leite), mas pela idade e peso o contetdo de mioglobina no musculo é pouco
concentrado. Que nesse caso é um preferencial, visto que os consumidores preferem uma

carne mais despigmentada.

3.6.1.1 Médias estimadas para o efeito raca

As médias estimadas pelo modelo, considerando a aceitacdo pela apreciagédo

global para o efeito raca, séo apresentadas na Tabela 19.

Tabela 19: Médias (£ erro) estimadas pelos consumidores para aceitagdo (apreciacao
global) considerando a raca dos cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Ragca Média Erro Limite inferior  Limite superior
BRA 6,44 0,115 6,216 6,668
CTQ 6,26 0,127 6,010 6,509
MIR 6,77 0,109 6,559 6,988

BRA (Cordeiro Bragangano — DOP), CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono
Mirandés — DOP).

As médias de apreciacdo global verificadas pela equipe de provadores
consumidores, classificou a raca Mirandesa — DOP como a mais apreciada, sua média
geral foi de 6,77 pontos na escala, seguindo da raca Bragancana — DOP (6,26), e Churra
da Terra Quente — DOP (6,44).

As diferencas médias para aceitacdo em relacdo a apreciacdo global séo
verificadas para as racas Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na

média estimada (Tabela 19) apresentadas na Tabela 20.
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Tabela 20: Diferenca media (x erro) do efeito da raca sobre a varidvel aceitacdo pela
apreciacéo global, em relacéo aos produtos DOP

Raca Raca Diferenca _ 95% Intervalo de Confianca
() ) media Erro Sig. _ par'a lee.rer!g,a .
(1-J) Limite inferior Limite superior
CTQ 0,182 0,189 0,336 -0,189 0,553
BRA MIR -0,331 0,153  0,030° -0,631 -0,032
BRA -0,182 0,189 0,336M° -0,553 0,189
c1Q MIR  -0514 0,176 0,004™ -0,859 -0,168
BRA 0,331 0,153  0,030" 0,032 0,631
MIR CTQ 0,514 0,176  0,004™ 0,168 0,859

NS efeito ndo significativo (P> 0,05), " efeito significativo (P< 0,05), ™ efeito significativo (P< 0,01), BRA
(Cordeiro Bragancano — DOP), CTQ (Borrego Terrincho — DOP), MIR (Cordeiro Mirandés/Canhono

Mirandés — DOP).

A raca dos cordeiros mirandeses, diferenciou-se estatisticamente dos bragancanos

(P=0,030) e dos churros (P= 0,004), enquanto os bragancanos e churros nao diferiram

entre si. Teixeira et al. (2005) trabalhando com as racas Bragangano — DOP e Mirandés —

DOP n&o encontraram diferencas, com médias de 3,4 £ 0,14 e 3,7 £ 0,14. Se compararmos

os resultados encontrados pelos autores com os deste trabalho, verificamos que o0s

encontrados (6,4 + 0,11 e 6,7 £ 0,10) foram melhores classificados pelos consumidores.

3.6.1.2 Médias estimadas para o efeito sexo

As médias estimadas considerando a variavel aceitacdo para o atributo apreciacdo

global, para o efeito sexo dos cordeiros com DOP, sdo apresentadas na Tabela 21.

Tabela 21: Médias (+ erro) estimadas para aceitacdo do atributo apreciacdo global,
considerando o sexo dos cordeiros com DOP

Intervalo de Confianca 95%

Sexo Média? Erro
Limite inferior Limite superior
Fémea 6,35 0,09 6,17 6,53
Macho 6,63 0,08 6,47 6,78
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Para a apreciacdo global considerando o efeito sexo dos cordeiros, mais uma vez,
os machos foram os melhores avaliados pela equipe de consumidores, com média de 6,63
+ 0,08 em relacdo a 6,35 = 0,09 das fémeas.

As diferengas médias para os cordeiros machos e fémeas com DOP, das ragas
Bragancana, Churra da Terra Quente e Mirandesa, com base na média estimada (Tabela

21) estdo apresentadas abaixo na Tabela 22.

Tabela 22: Diferencas médias (x erro) do efeito sexo sobre a variavel aceitacdo pela
apreciacdo global dos produtos dos cordeiros com DOP
Sexo Sexo  Diferenca

95% Intervalo de Confianga

(N (J)  média (1-J) Erro Sig. para Diferenca®
Limite inferior Limite superior
Fémea Macho -0,286 0,125 0,022 -0,531 -0,042
Macho Fémea 0,286 0,125 0,022 0,042 0,531

* efeito significativo (P< 0,05).

A diferenca média encontrada entre machos e fémeas foi significava (P= 0,022).
Portanto, no presente estudos os machos foram os melhores aceitos pelos consumidores
que avaliaram os produtos portugueses.

De maneira geral, todos os produtos com DOP, sdo apreciados pelos
consumidores, uma vez que, tratam-se de carcacas jovens e muito leves. E ainda, preferem
as carcacas de borregos leves com colocaracdo mais palida (PEREZ-ALVAREZ;
FERNANDEZ-LOPEZ, 2009; EKIZ et al., 2012). As carcacas de fémeas podem
apresentar uma coloragdo mais escura, devido aos pigmentos, uma vez que, se trata de
uma carne com maior precocidade. Em trabalho realizado por Teixeira et al (2005) fica
evidente tal afirmacdo, onde, verificaram que o parametro L* foi mais baixo na carne das
fémeas (40,7) do que na carne dos machos ndo castrados (42,2) indicando que a carne das
fémeas se apresentou mais escura que as dos machos. Sendo assim, as carcagas dos ma-
chos por apresentarem-se mais palidas que as das fémeas pode ter sido a razdo de sua

melhor apreciacdo pelo mercado consumidor.

3.6.1.3 Interacéo raga*sexo
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As médias de aceitacdo pelo atributo suculéncia causado pelo efeito da interacédo
da raca*sexo dos cordeiros com DOP é mostrado na Figura 5. A covaridvel (peso ao

abate) que aparece no modelo € avaliada com o valor de 14,60 kg.
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Figura 5: Efeito da interacdo raca*sexo dos cordeiros com DOP, sobre a aceitacdo pelo
atributo apreciacéo global dos produtos (Cordeiro Bragancano — DOP, Borrego Terrincho
— DOP e Cordeiros Mirandés / Canhono Mirandés — DOP). A covariavel (peso ao abate)
que aparece no modelo € avaliada com o valor de 14,60 kg

Os resultados obtidos pela interagdo raca*sexo, evidenciam que 0s cordeiros
Mirandés — DOP machos, foram os mais apreciados globalmente pelos consumidores que
provaram as amostras de carne, com 7,1 pontos na escala heddnica, seguindo dos
Bragancano — DOP machos (6,5). Os que foram piores avaliados, ou menos aceitos
quanto a apreciacdo global, foram os cordeiros da raca Churra da Terra Quente — DOP
fémeas (6,2).
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4 CONCLUSAO

De maneira geral, os consumidores apreciaram as amostras dos produtos que
provaram. Todos os atributos estudados de qualidade sensorial da carne dos cordeiros
com DOP (Cordeiro Bragancano — DOP, Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés — DOP
e Borrego Terrincho — DOP) foram bem avaliados. O atributo que obteve maiores notas
de aceitacdo pela equipe de consumidores foi o da apreciacdo global, seguindo pelo da
textura, sabor e suculéncia dos produtos.

Em relacdo as caracteristicas dos cordeiros com DOP deste estudo, a raca dos
animais, foi capaz de influenciar todos os atributos (sabor, textura, suculéncia e
apreciacao global), sendo o produto do Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés — DOP o
mais apreciado. Ja para o efeito sexo dos cordeiros, as diferencas foram para o atributo
da textura, suculéncia e apreciacdo global, para os quais, os cordeiros machos foram os
melhores apreciados. E ainda, quando avaliou-se a interacdo raca*sexo, verificou-se
diferencas para o sabor, textura e apreciacdo global, sendo os cordeiros machos Mirandés
— DOP melhores aceitos.

Portanto, o produto DOP que obteve uma maior pontuagédo na escala heddnica de
aceitacdo pelos consumidores, foi a carne do Cordeiro Mirandés/ Canhono Mirandés —
DOP macho, todos os atributos estudados (sabor, textura, suculéncia e apreciacao global).
Os produtos menos aceitos pelos consumidores foram os cordeiros Bragangano — DOP
machos (sabor), Bragancanos fémeas (textura, suculéncia e apreciacao global).



48

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com as constantes exigéncias e mudancas nos habitos alimentares dos
consumidores de carne, é imprescindivel que os produtores, em especial os de cordeiros
direcionem sua producéo, a fim de atender esse mercado tdo exigente.

Dentre as marcas de denominacao de origem protegida, foi possivel verificar que
o0 produto DOP melhor aceito pelos consumidores em termos sensoriais e caracteristicas
intrinsecas do animal, foi a do Cordeiro Mirandés macho. Essas informacdes nos remetem
a uma possivel indicacdo para os produtores, visto que poderdo direcionar sua produgédo
em virtude da melhor aceitacdo, que, por conseguinte poderd ser uma estratégia de
mercado futuro. Entretanto, como é conhecido, para outorgar a DOP € preciso ajustar a
producdo em padrdes pré-estabelecidos, como o0 peso ao abate. Porém, existe ainda uma
variacdo dentro desse quesito, que pode ainda ser melhor explorada, sem sair da
denominacdo de origem. Ou seja, conhecer o peso ideal ao abate que melhor seria aceito
pelos consumidores do produto cordeiro Mirandés DOP, assim direcionando o sistema de
producdo a fim de padronizar o sistema, bem como evitar possiveis gastos de criacao
desnecessarios. E ainda, avaliar as caracteristicas do consumidor, considerando tal
aceitacdo, a fim de direcionar o produto, ndo a um publico geral, mas a um publico
especifico de consumidores, um publico alvo, elaborando estratégias de marketing mais
atrativas e aumentando assim a demanda e escoamento dos produtos com denominacgéo

de origem protegida.
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