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Foi avaliado o desenvolvimento de warmed-over flavor
(WOF) em carne assada bovina através da anélise sensorial
descritiva utilizando-se os musculos longo dorsal, semi-
tendinoso e supra-espinhoso de novilhos da raca Nelore.
Houve uma pré-selecdo para recrutamento dos provadores,
de 45 individuos inscritos, 35 foram pré-selecionados,
destes, 24 foram avaliados com testes de diferenca (quatro
testes triangulares) para determinar a habilidade em
discriminar diferengas de WOF em amostras de carne
assada. Apos os testes, 13 individuos foram selecionados
para determinar o Perfil Sensorial de cada amostra.
Inicialmente, 70 termos foram propostos pela equipe

RESUMO

sensorial para a andlise descritiva quantitativa, mas foram
eliminados os termos que ndo apresentaram relevancia para
0 produto, que ndo contribuiram para a discriminagdo de
WOF na carne assada e 0s que apresentaram dificuldade de
ser detectados pelos provadores. Restaram ao final 18
termos, sendo todos utilizados nos trés tipos de muisculos
analisados. A analise descritiva quantitativa pode ser
realizada para a obtenc¢do de resultados satisfatdrios para a
pesquisa de warmed-over flavor em carne assada em
experimentos cientificos e para o desenvolvimento de
produtos.
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DEVELOPMENT OF DESCRIPTIVE TERMINOLOGY FOR WARMED-OVER
FLAVOR IN BOVINE ROAST-BEEF

We evaluated the warmed-over flavor development (WOF)
in bovine roast-beef through adescriptive sensory analysis
using the Longissimus dorsi, Semitendinosus and
Supraspinatus muscles of Nellore steers. There was a pre-
selection for recruitment of assessors. Forty-five
individuals were registered, being 35 preselected, from
these, 24 were evaluated by difference tests (triangular
tests) to determine the ability to discriminate WOF's
differences in roast-beef samples. After the tests, 13
individuals were selected to determine the sensory profile
of each sample. Initially, the sensory team proposed 70
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ABSTRACT

terms for the quantitative descriptive analysis, but terms
that were not relevant for the product, or did not contribute
for WOF's discrimination in roast-beef as well as the ones
that were not easily differentiated by the selected assessors
were eliminated. The remained 18 terms were used in the
three kinds of analyzed muscles. We concluded that
quantitative descriptive analysis can be accomplished to
obtain satisfactory results for warmed-over flavor research
in roast-beef in both scientific experiments and product
development.
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INTRODUCAO

A oxidacdo lipidica é uma das maiores
causas de deterioracdo na qualidade da carne e
produtos carneos. O desenvolvimento da rancidez
oxidativa em produtos carneos comega logo apos a
morte e continua a aumentar em intensidade até os
produtos tornarem-se inaceitaveis para 0
consumidor!. O sabor torna-se uma propriedade
critica de qualquer produto alimentar quando difere
daquele esperado pelo consumidor; em outras
palavras, os consumidores ndo aceitardo sabores
desagradaveis nos produtos carneos pré-cozidos. O
rapido desenvolvimento de “sabores
desagradaveis” nesses produtos € um grande
desafio aos processadores de carne devido ao
aumento da demanda por carnes pré-cozidas nas
Gltimas décadas?.

O termo “warmed-over flavor” (sabor de
requentado - WOF) foi utilizado primeiramente por
Tims e Watts®, que o definiram como o rapido inicio
da rancidez em carnes cozidas durante a estocagem
sob temperatura de refrigeragdo. Produtos bovinos
pré-cozidos e reaquecidos apds um curto periodo de
estocagem sob refrigeracdo desenvolvem esse sabor
desagradavel distinto referido como WOF, que é
considerado um problema de qualidade no setor de
alimentos, em que o reaguecimento de carnes antes
de servir é largamente utilizado. Muitos relatos
indicam que o WOF estd associado com a
autoxidacdo dos 4&cidos graxos polinsaturados,
principalmente nos fosfolipidios, e que o ferro, em
varias formas, € um catalizador importante nas
reacdest .

Ha varios estudos investigando como o
cozimento, incluindo fatores como cozimento,
temperatura, tempo e temperatura interna final® ¢,
pode influenciar o desenvolvimento de WOF. Os
efeitos de tais pardmetros de cozimento sao
relacionados as diferencas na formacao de produtos
da reacdo de Maillard (PRM) na carne, que podem
ser antioxidantes apropriados para prevencao
efetiva do desenvolvimento de WOF em carnes
cozidas®.

Algumas pesquisas mostram que a analise
sensorial descritiva é uma 6tima ferramenta para a
avaliacdo de WOF em carnes’1%. Este estudo foi
desenvolvido com o objetivo de desenvolver uma
terminologia descritiva para WOF em carne assada
bovina.

3

MATERIAL E METODOS

Os musculos longo dorsal (LL; contra-filé),
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semi-tendinoso (ST; lagarto) e supra-espinhoso
(SS; peixinho) maturados e congelados, de novilhos
da raca Nelore, foram mantidos a 5 °C por
aproximadamente 12 horas para descongelar,
permitindo, assim, o corte em bifes com 1,5 cm de
espessura. Esses musculos foram escolhidos por
apresentarem diferentes caracteristicas, como
conteddo de mioglobina, de lipidios e tecido
conjuntivo, além de outras. Os bifes foram assados
em forno & temperatura de 150 °C (os bifes de ST
foram assados envolvidos em papel aluminio) até
atingirem a temperatura interna de 70 °C e, apés as
bordas serem retiradas, foram cortados em cubos de
+1 cm?, evitando-se tecido conjuntivo e gorduroso
visivel. Os cubos de carne assada foram colocados
juntos e misturados para se aleatorizar a
amostragem, entdo, em nudmero de trés, foram
cobertos com papel manteiga, embalados com sacos
de polietileno (20X30cm) e mantidos sob
refrigeracdo (+5 °C) até sua utilizacdo (1, 2, e 3
dias), quando foram reaquecidos em banho-maria a
70 °C por 5 a 10 minutos e servidos aos provadores.

Houve uma pré-selecdo para recrutamento
dos provadores. Quarenta e cinco individuos
inscritos preencheram as fichas de recrutamento,
destes, foram pré-selecionados 35, que estavam
dentro da faixa etaria de 20-50 anos. Esse numero
foi necessario, pois 0s provadores eram
inexperientes e era desejado, ao fim do treinamento,
um namero de 10 a 15 provadores. Os individuos
recrutados eram estudantes ou funcionarios da
FEA-UNICAMP, Campinas-SP, Brasil. O contato
foi feito por meio da Ficha de Recrutamento com
informacdes sobre os testes e solicitacdo de
informagdes sobre o0s interessados como:
disponibilidade de tempo, salde, conhecimento e
interesse no produto, dados pessoais, entre outros.
Dos 35 individuos pré-selecionados através da
Ficha de Recrutamento, 24 foram avaliados com
testes de diferenca para determinar a habilidade em
discriminar diferencas de WOF em amostras de
carne assada. Os 11 pré-selecionados restantes ndo
compareceram a todas avaliagdes. Foi utilizado o
teste triangular, devido a probabilidade de se
acertar ao acaso um terco, com isso obtinha-se
maior eficiéncia estatistica do que os testes de
diferenga simples (probabilidade de %2). O grau de
dificuldade dos testes foi ajustado utilizando-se
amostras dos diferentes tratamentos, que foram 1, 2
e 3 dias sob refrigeracdo ap6s o cozimento.

Foram feitos quatro testes triangulares: o
primeiro comparou carne recém preparada com
carne reaquecida apos 1 dia; o segundo comparou
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carne assada recém preparada e carne assada
reaguecida ap6s 3 dias de conservacdo sob
refrigeracdo; o terceiro comparou carne reaquecida
apos 1 dia de conservagdo sob refrigeracdo com
carne reaquecida ap6s 2 dias; o quarto teste
comparou carne assada reaquecida apds 1 dia de
conservagdo com carne reaquecida ap6s 3 dias.

Todos os testes sensoriais foram realizados
no Laboratorio de Anélise Sensorial do DEPAN da
Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA -
UNICAMP), em cabines individuais, com
utilizacdo de iluminacdo branca para avaliagdo da
aparéncia e com iluminacdo vermelha para
avaliagdo do aroma, sabor e textura. Para a
obtencéo da lista de descritores e treinamento dos
provadores, utilizou-se uma mesa redonda onde
foram realizadas as discussdes abertas, sob a
coordenagdo de um individuo com conhecimento
tedrico e pratico sobre o produto.

O desenvolvimento da terminologia
descritiva das amostras de carne assada (LL, ST e
SS) foi conduzido utilizando-se o Método de
Rede®®, em que sdo descritas, pelos provadores, as
similaridades e diferencas entre um par de
amostras, criando termos descritivos. Os produtos
foram apresentados aos provadores, em cabines
individuais de avaliacdo sensorial. Os componentes
da equipe foram solicitados a avaliar as amostras
utilizando uma ficha para desenvolvimento da
terminologia descritiva.

Apds cada provador ter gerado seus
proprios termos para descrever as similaridades e as
diferengas entre as amostras, discussdes em grupo
foram conduzidas sob a supervisao do lider com o
objetivo de agrupar termos descritivos semelhantes
e gerar amostras referéncias.

Durante as sessOes de treinamento, 0s
provadores foram solicitados a avaliar a intensidade
de cada atributo nas diferentes amostras utilizando
a ficha de avaliagdo previamente desenvolvida pela
equipe sensorial.

Para a avaliagdo final dos provadores, foi
feita a analise descritiva das amostras de carne
assada em trés repeticGes utilizando-se uma Ficha
de Avaliagdo Descritiva produzida com cada
atributo empregando-se uma escala néo estruturada
de 9 cm ancorada em seus extremos com as palavras
pouco ou nenhum e muito indicando a intensidade.
Cada provador recebeu trés amostras de cada
periodo de refrigeracdo (1, 2 e 3 dias) para
avaliagéo, devidamente casualizadas. )
procedimento foi repetido para cada tipo de
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musculo.

O perfil sensorial das trés amostras de carne
assada (contra-filé, lagarto e peixinho) foi
determinado pelos provadores da equipe sensorial
descritiva, treinados e selecionados conforme
descrito anteriormente. Utilizou-se um
delineamento experimental de blocos completos
casualizados'?. Os resultados das avaliages feitas
por estes provadores foram submetidos a Anéalise de
Variancia através do programa estatistico SAS*.

A andlise de variancia foi executada para 0s
resultados de cada provador (Fontes de Variagdo:
amostras, repeti¢es). Provadores que apresentaram
bom poder discriminativo (p(amostra) < 0,50), boa
reprodutibilidade nos julgamentos (p(repetigdes) >
0,05) e consenso com os demais membros do grupo,
foram selecionados para compor a equipe descritiva
treinada. Das andlises de variancia realizadas,
observou-se também os valores de F provador, F
amostra e F interacdo provador X amostra, dos
quais, respectivamente, as significancias de p>0,05,
p<0,05 e p>0,05 foram consideradas ideais. A
analise estatistica dos dados foi executada a partir
dos valores obtidos por triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 24 individuos testados, 13 foram
selecionados ap0ds os quatro testes triangulares que
indicaram percepcdo de WOF (mais de 70% de
acertos, ou acerto em pelo menos trés testes). O
primeiro (0 dia X 1 dia), o segundo (0 dia X 3 dias)
e 0 quarto (1 dia X 3 dias) testes triangulares
mostraram diferenca significativa (P<0,05) entre as
amostras analisadas comparando-se 0 nimero de
acertos (18/24, 16/24 e 16/24) com a tabela para
teste triangular®, enquanto no terceiro teste 1 dia X
2 dias (12/24) s6 havia diferenga com significancia
de 10%. O Perfil Sensorial de cada amostra foi
determinado por estes provadores segundo a
metodologia de analise descritiva quantitativa'?®3,
modificada neste estudo pela exclusdo de atributos
de aparéncia e textura.

Alguns termos e referéncias foram baseados
ou dirigidos para aqueles descritos na literatura’1°.
Sessoes suplementares de avaliacdo das amostras,
das referéncias e de discussdo em grupo resultaram
no uso consensual de termos descritivos pela equipe
sensorial. Para maior compreenséo e consenso dos
provadores, foram estabelecidas defini¢bes de cada
termo descritivo pela equipe sensorial (Quadro 1).

Cienc. anim. bras., Goiania, v.15, n.2, p. 128-137, abr./jun. 2014



Desenvolvimento de terminologia descritiva para warmed-over flavor...

131

Quadro 1. Definicdo dos termos descritivos e referéncias usadas como extremos de escala de intensidade na
ADQ de carne assada para os atributos de aroma, gosto e sabor

- . : REFERENCIA
ASPECTO |TERMO DEFINICAO REFERENCIA MINIMA MAXIMA
Carne mal-passada — carne assada
o . Carne bem passada -
Intensidade do aroma em forno a 1.5 0°Cate a carne assada em forno a
Aroma Carne assada temperatura interna de 60°C

associado a carne assada.

(relacionado pelo grupo ao gosto
de carne crua e gosto de sangue)

150°C até a temperatura
interna de 80°C

Intensidade do aroma

Carne de . x Coracdo de frango cozido
associado ao coragdo de Carne mal-passada . o -
frango ; em agua a 98°C/40 min.
frango cozido.
Intensidade do aroma
- associado ao 6leo de linhaca
Oleo de . P . R i
. (relacionado pelo grupo ao Agua filtrada Oleo de linhaga
linhaca ,
aroma de mato, cha, passase
racao)
Intensidade do aroma . .
Peixe associado ao 6leo de figado de |Agua filtrada Oleo de figado de
bacalhau
bacalhau
Noz Intensidade do aroma Agua filtrada Noz
associado a noz
Papeldo Intengldade do aroma Agua filtrada Tiras de papeldo molhado
associado ao papeldo
) Intensidade do aroma )
Oleo vegetal |associado ao 6leo de soja Aqua filtrada Oleo de soja aquecido a
oxidado oxidado (relacionado pelo g 235°C/40 min.
grupo ao aroma de pastelaria)
Ovo cozido Intensidade do aroma Carne mal-passada Ovo cozido em agua a
associado ao ovo cozido. P 98°C/20 min.
Gosto Doce !ntenmdade do gosto associado Agua filtrada Solucgdo de sacarose a
a sacarose. 1%.
Salgado Intensidade do,gqsto associado Agua filtrada Solugéo 0,5% de NaCl.
ao cloreto de sodio.
P i i P 3 9 5
Acido Inteln5|d,ad_e do gosto associado Agua filtrada Splygao 0,03% de &c.
ao ac. citrico. citrico.
1 1 L, 3 0,
Amargo !ntens!dade do gosto associado Agua filtrada Solu,gao 0,03% de
a cafeina. cafeina.
Umanmi Intensidade do gosto z’ass:ouadO Agua filtrada Solugao, d_e glutamato
ao glutamato monossodico. monossodico 0,5%.
Sabor Carne assada !ntenmdade do sabor associado Carne mal-passada Carne bem passada
a carne assada.
Carne de Intensidade do sabor associado Coracéo de frango cozido
x . Carne mal-passada . o .
frango ao coragdo de frango cozido. em agua a 98°C/40 min.
Oleo vegetal |Intensidade do sabor associado Aqua filtrada Oleo de soja aquecido a
oxidado ao 6leo de soja oxidado 9 235°C/40 min.
Noz ;nrt]ecz)r;smade do sabor associado Agua filtrada Noz
“After “After taste |Gosto umami residual que fica | z . Solu¢do de glutamato
- ) L Agua filtrada L
taste umami apos a mastigacéo monossodico 0,5%.

De 70 termos inicialmente propostos reduziu-se
para 29. Os critérios para a escolha desses termos foi, em
primeira instdncia, 0 ndmero de indicacGes dos
provadores para cada termo, a relevancia para o produto,
0 poder de discriminacdo entre as amostras, a auséncia
de redundancia e a percep¢do clara pelo grupo de
provadores. Por fim, termos que ndo se enguadravam
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nessas premissas foram eliminados. Dentre os 29 termos
selecionados, aqueles relativos a aparéncia e a textura,
ainda que importantes na caracterizacdo da amostra,
foram eliminados, ja que ndo contribuiam para a
discriminacdo de WOF na carne assada, restando, assim,
23 termos. Desses 23 termos, cinco (aroma de carne
cozida, aroma de charque, aroma de castanha do paré,
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sabor de carne cozida e sabor de charque) foram
removidos devido a dificuldade de alguns componentes
do grupo em detecta-los, restando ao final 18 termos
(Quadro 1). Além disso, o atributo sabor de 6leo vegetal,
pelos mesmos motivos citados, foi substituido por sabor
de dleo vegetal oxidado, sendo que este Ultimo se
mostrou muito importante na diferenciagdo das
amostras. Os termos propostos para os trés tipos de
musculo analisados (LL, ST e SS) foram os mesmos,
descartando-se a necessidade de uma ficha de analise
descritiva especifica para cada um.

Por ser a carne assada um produto complexo, e
0s provadores inexperientes, foram necessarias 20
sessOes, com duas horas cada, para o desenvolvimento
da terminologia e treinamento dos provadores. Entre
essas sessOes, estdo as sessoes de ‘retreinamento”,
devido a auséncia da maioria dos provadores em certos
periodos (ex: férias), e de “reavaliagdes”, devido a
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dificuldade de alguns provadores na avaliacdo de alguns
atributos.

Em cada sessdo, foram colocados a disposicao
dos provadores os materiais de referéncia e a definicéo
de cada termo descritivo. As sessdes de treinamento
enfocavam prioritariamente os atributos com maior grau
de dificuldade para os provadores, procurando sempre
se chegar ao consenso entre eles.

O desempenho de cada provador foi avaliado.
Todos os provadores apresentaram boa capacidade de
discriminagdo dos atributos avaliados, repetibilidade
(Tabelas 1a, 1b e 1c) e consenso entre a equipe na
maioria dos atributos. Observaram-se poucos valores
indesejaveis para discriminacdo das amostras e
repetibilidade, sendo estes distribuidos pelos
provadores, atributos e tipo de amostra de carne assada
(LL, ST e SS).

Tabela 1a—\Valores de p repeticdo (valores acima) e p amostra (valores abaixo) obtidos por nove provadores
em cada atributo para sele¢do da equipe (valores desejaveis p amostra < 0,50 e p repeticdo > 0,05) para

avaliacdo de contra-filé (LL) assado

Atributo | P1 ) P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9
Aroma Carme Assada 00037 00310 00001 _ 00007 03469 _ 00001 _ 00001 _ 00001 _ 0,0020
05879 01854 05227 05003 05775 02684 02352 08763  0,3719
Aroma Camme Frango 01311 01813 00007 02298 00152 00002 00001 03336  0,0149
0583 00000 09468 00238 02512 05606 03876 00672  0,9913
Aroma Peixe 00422 03031 04187 00152 00648 00305 03768 00084  0,0683
09942 07443 04506 0,755 09691 03085 08312 09044 02249
Aroma Gleo Linhaca 00172 06774 00522 00015 00013 00001 04432 06524  0,0001
08747 01705 08212 08782 02420 00831 07982 00206 0,888l
) . 00181 0,188 0,417 00036 05432 04869 09588 05144  0,0970
Aroma Oleo Vegetal Oxidada 07873 07302 04522 04071 02375 06509 09889 03124 05821
Aroma Noz 01104 04243 00523 02786 001427 00003 01601 00290  0,8838
07199 00941 05881 06147 08308 02123 00462 02623 04207
Aroma Ovo Cozido 07754 00198 02898 02738 03515 04651 01330 00002  0,0401
07469 07864 04179 01403 04790 03609 03233 0898l  0,1216
Aroma Papeléo 06657 09328 01163 05627 00089 00535 09054 00408  0,0005
07498 01926 02710 04342 04554 06097 07060 09573  0,2468
Gosto Salgado 02469 01404 00643 05324 02148 02380 03462 01300  0,3759
08123 03220 03830 00478 0380 05580 09564 02859  0,7592
Gosto Doce 00120 00001 03425 02602 01347 02836 00002 04187  0,0001
08126 00603 04357 08064 07662 03475 03585 07450  0,2820
Gosto Acido 00005 00054 00031 02985 08317 00324 01773 00019  0,3060
02373 09827 00751 06354 06132 03882 09188 0,092  0,6257
Gosto Amargo 00006 00007 00001 00745 04870 09325 00002 01916  0,1604
04485 04142 04031 06361 06447 07594 05101 02984  0,6862
Gosto Umarni 00546 00025 01743 00751 00980 00034 07434 02507  0,0135
08136 01579 02812 0,368 09104 04653 05973 07419  0,0627
Sabor Carmne Assada 06817 0000l 00001 00001 04312 00002 00004 00002  0,0001
06599 03387 06298 05288 01527 08709 06150 03756 05537
00010 00937 00001 01758 05936 06451 0000l 00678  0,0052
Sabor Carne Frango 05849 04569 03701 00278 01844 02019 01877 06082 04466
) . 00220 0583 02724 08884 02365 00002 01233 06154  0,0233
Sabor Oleo Vegetal Oxidado 09160 07503 04813 07612 06342 03232 03130 05454  0,7884
Sabor Noz 01254 04664 07149 01691 02450 02493 08809 00010  0,4203
05172 05484 05620 06891 08971 06865 08022 04057  0,2549
. 01327 00664 00169 00005 00015 00027 06913 00377  0,0550
Aftertaste Umanmi 06611 06315 06487 01799 01895 00777 06151 06320  0,1416

Os valores indesejaveis estdo marcados em negrito.

Nas tabelas 1a, 1b e 1c é mostrado o nimero

de valores indesejaveis para repetibilidade (p<0,05) e
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para discriminacdo de amostras (p>0,50) em cada
atributo analisado por nove provadores no caso dos
musculos LL e ST e por oito provadores no caso do
musculo SS (um dos provadores ndo pode realizar as
analises). Pode-se observar que houve um pequeno

numero de valores indesejaveis. Foram encontradas
mais inconsisténcias para discriminagdo de amostras,
sendo os atributos relacionados ao 6leo vegetal
oxidado (sabor e aroma) que apresentaram maior
volume de ocorréncias.

Tabela 1b —Valores de p repetigdo (valores acima) e p amostra (valores abaixo) obtidos por nove provadores
em cada atributo para selecdo da equipe (valores desejaveis p amostra < 0,50 e p repeticdo > 0,05) para

avaliacdo de lagarto (ST) assado

Atributo P1 P2 P3

P4 P5 P6 P7 P8 P9

0,0443 0,0053 0,0001
0,8078 0,2259 0,2858

0,0165 0,0006 0,0001
0,2635 0,3972 0,2594

0,0007 0,0440 0,0001
0,0105 0,4098 0,3945

2 0,0005 0,0846 0,0001
AROMA OLEO LINHACA 0,4977 0.2571 0,0314

AROMA OLEO VEGETAL 0,0001 0,5014 0,0148
OXIDADO 0,0294 04211 0,3523

00001 00307 03903
AROMANOZ 00092 07491 09483

0,0001 0,0001 0,0001
0,7094 0,4719 0,2690

0,0220 0,0001 0,0031

AROMA CARNE ASSADA

AROMA CARNE FRANGO

AROMA PEIXE

AROMA OVO COZIDO

AROMA PAPELAO 01758 0,2458 0,0354
GOSTO SALGADO 8:332431 8(151‘713 8;23;
GOSTO DOCE Doz 080 03341
GOSTO ACIDO 832233 8:2?&1; 8%33?
GOSTO AMARGO g%gi 8:2383 8:222%
GOSTO UMAMI Q000 oot 009

0,5288 0,9057 0,1661
0,1646 0,0031 0,0001
0,9633 0,9005 0,4883
0,1239 0,0052 0,0001
0,7858 0,2990 0,8160
SABOR OLEO VEGETAL 0,0062 0,0504 0,0036

OXIDADO 0,0474 0,0372 0,9449
0,0305 0,8756 0,3161
0,2127 0,1867 0,2283

0,1025 0,0034 0,1312
0,6474 0,9123 0,2393

SABOR CARNE ASSADA

SABOR CARNE FRANGO

SABOR NOZ

AFTERTASTE UMAMI

00025  0,0544 0,3483 0,0469 0,0001 0,1993
06391  0,2008 0,6553 0,2338 0,5448 0,3140
00001  0,2234 0,1189 0,0001 0,0004 0,5273
03016  0,2239 0,0961 0,6632 0,2398 0,7983
00001  0,0284 0,0001 0,0001 0,0046 0,0001
00864  0,6830 0,4198 0,9361 0,3968 0,0005
01555  0,0830 0,2486 0,0021 0,0008 0,0180
06753 04576 0,5242 0,1239 0,3251 0,1676
00051  0,1944 0,8554 0,0704 0,0013 0,2397
00859  0,2881 0,2742 0,3644 0,5109 0,5821
00036  0,8641 0,1909 0,9055 0,6788 03111
02029  0,3830 0,3689 0,2392 0,7287 0,4442
00001  0,3758 0,0003 0,0007 0,0001 0,0005
05252  0,6515 0,6855 0,4458 0,0784 0,0151
00023  0,0017 0,0903 0,5628 0,4109 0,3376
07482  0,8465 0,7330 0,0784 0,6649 0,4832
00305  0,1060 0,6531 0,9090 0,0605 0,0423
01349  0,5393 0,5700 05272 0,5340 0,5662
05695  0,1446 0,2671 0,0001 0,0004 0,0071
00951  0,7886 0,5804 0,8860 0,8361 0,5370
00245  0,2528 0,0332 0,0001 0,0001 0,7818
07590  0,7538 0,5617 0,5482 0,3131 08171
08004  0,8705 0,0001 0,0001 0,0051 0,5674
04365  0,0629 0,2811 0,3292 0,3539 0,1913
00001  0,1759 0,1197 0,0035 0,6005 0,0443
01579  0,4413  0,8990 0,6124 0,8929 0,1879
00030  0,4934 0,0080 0,0641 0,0002 0,0748
05870  0,4745 0,2326 0,3176 0,5868 0,5229
00001  0,0071 0,0001 0,0014 0,0367 0,8693
09197  0,9603 0,0961 0,9104 0,6912 0,6811
00001  0,8973 0,4224 0,1818 0,0020 0,2470
00460  0,1229 0,5413 0,4255 0,0219 0,2565
03252  0,1336 0,0516 0,6030 0,4023 0,6579
05700 0,170 0,5014 0,5546 0,5672 0,1553

0,0001 0,0174 0,6826 0,0025 0,4756 0,0360
0,1592 0,2008 0,4551 0,5503 0,8349 0,1767

Os valores indesejaveis estdo marcados em negrito.

Observa-se também que o nimero de valores
indesejaveis, tanto para repetibilidade quanto para
discriminagdo de amostras, apresentou tendéncia a
decrescer do primeiro para o terceiro musculo.
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Provavelmente isto se deva a uma maior experiéncia
adquirida pelos provadores, ja que 0os musculos foram
analisados na ordem em que se encontram as tabelas
(1a, 1b e 1c).
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Tabela 1c —Valores de p repeticdo (valores acima) e p amostra (valores abaixo) obtidos por 9 provadores em
cada atributo para selecdo da equipe (valores desejaveis p amostra < 0,50 e p repeti¢do > 0,05) para avaliacéo

de peixinho (SS) assado
ATRIBUTO P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
arovacAmiEASSADA 00 0T OOSE OO osE oo ot
provacAmERRANCO SR S Dme oo oo ol oo oo
AROMA PEIXE D26i3  0Bme 0o 008 03010 092 0010 086e2
arovaCLEOLNHAGe O DS 0o oz saw oo om oo
AROMA OLEO VEGETAL 0,0001 0,4027 0,5026 0,0329 0,0001 0,0038 0,0707 0,0864
OXIDADO 02122 02734 0,7908 0,1542 0,9051 0,3542 0,2974 0,2269
aovanoz  QNOL 0% oo oo ome  pm o om o oo
AROMAOVOCOZIDO  0dsnr  oer  oosa6  00%05 01566 0103 Olesl  0orés
arovapseio DT 00 oas oo 0w omm ol oo
costosaicoo QN0 000 oo ol ol ool som o
cosopoce 0% DM pEe o o pwe ome o
costoAcpo QM2 OmE oo oxm ogn ol oo o
cosommsco  OWE 0w pme  pme  ome  oom oo oo
GOSTO UMAMI 0BTIL 0576 OSE2s  Odoss 0909 O4ses  ogorr 02044
SABORCARNEASSADA (oo o)  omws  odme 09001 04019 06604 08%dd
SABORCARNEFRANGO 0oy 00 qoo1s  0oa®  odeas  oole 08 02013
SABOR OLEO VEGETAL 0,0001 0,0001 0,0572 0,0934 0,0029 0,0004 0,0015 0,0447
OXIDADO 0,8226 0,3319 0,3750 0,4448 07618 03372 0,3723 0,3454
e N oo S (o R 1A
arerTaTEVAWI S0 DI oudo ousozer oo oxm o omd

Os valores indesejaveis estdo marcados em negrito.

As tabelas 2a, 2b e 2c mostram os valores de
F calculados para amostra, provador, interagdo
provador x amostra e F ajustado (testado contra o
quadrado médio da interagdo). Observa-se
principalmente nestas tabelas que os valores de F
calculados para amostra e provador foram
significativos (p<0,05) em sua maioria. O F da
amostra significativo (p<0,05) indica que o0s
provadores identificaram diferencas entre pelo menos
duas das amostras testadas, o que € desejavel ja que
h& discriminacdo das amostras. Os F amostra ndo
significativos encontrados s&o provavelmente devidos
a maior intensidade de alguns atributos que se
sobressaiam mascarando os demais.

O F do provador, também significativo,
indica que os provadores utilizaram diferentes
porcdes da escala para avaliar a intensidade dos
atributos, o que ndo é desejavel, mas ndo é raro e é
dificil de ser evitado na analise sensorial.

Por fim, os valores F da interacdo provador x
amostra foram significativos (p<0,05) em sua quase
totalidade, o que pode indicar problemas no
treinamento e selecdo dos provadores, ja que na
equipe sensorial pode haver um ou mais provadores
avaliando as amostras de forma ndo consensual com a
equipe. No entanto, quando se fez o célculo do F
ajustado observaram-se poucos valores significativos.

Os atributos Aroma de Carne Assada e Sabor
de Carne Assada apresentaram valores significativos
(p<0,05) para o F interacdo nos trés musculos e apenas
no peixinho o F ajustado n&o foi significativo. Esses
atributos sofreram maior influéncia da experiéncia
prévia, ndo sendo possivel evitar durante o
treinamento que houvesse a utilizacdo da escala de
forma diferente entre os provadores, mas houve
consenso em relacdo a perda de sabor e aroma durante
0 armazenamento da carne assada.
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Tabela 2a —Valores de F amostra, F provador, F interacdo e F ajustado com a significancia correspondente
para avaliacdo de contra-filé assado

ATRIBUTO \ Famostra PR>F Fprovador PR>F Finteragio PR>F Fajustado PR>F
AROMA CARNE ASSADA 78,54 0.0001 13,77 0.0001 1.89 0.0268 41,65 0,0001
AROMA CARNE FRANGO 7,07 0.0012 30,35 0.0001 571 0.0001 1,24 0,3159

AROMA PEIXE 090 04086 22,86  0.0001 4,35 00001 021 08151
AROMAOLEOLINHACA 542  0.0055 46,49  0.0001 6,41 00001 084 04481
AROMAOLEO VEGETAL 055 0.5808 20,6 0.0001 3,01 00003 018  0,8361
AROMA NOZ 026 07677 11,79  0.0001 2,52 00021 011  0,9008
AROMA OVO COZIDO 872 00003 41,37  0.0001 3,83 00001 228  0,1346
AROMA PAPELAO 102 03633 12,15  0.0001 1,02 04350 1,00  0,3912
GOSTO SALGADO 1,15 03211 7873  0.0001 1,51 0.1044 0,76  0,4846
GOSTO DOCE 10,22 00001 1533  0.0001 3,38 00001 3,03  0,0768
GOSTO ACIDO 466 00111 2041  0.0001 3,56 00001 131  0,2975
GOSTO AMARGO 9,80  0.0001 4,14 0.0002 4,39 0,000l 228  0,1349
GOSTO UMAMI 1474 00001 2314  0.0001 2,05 00139 7,18  0,0060

SABOR CARNE ASSADA 86,69 0.0001 19,76 0.0001 7,33 0.0001 11,82 0,0007
SABOR CARNE FRANGO 5,02 0.0079 15,44 0.0001 5,51 0,0001 0,91 0,4223

R S oAne - 740 00009 1296 00001 230 00052 322  0,0669
SABOR NOZ 125 02888 1589 00001 334 00001 038 06931
AFTERTASTE UMAMI 18,30 0.0001 22,40 0.0001 2,30 0.0051 7,95 0,0040

Tabela 2b —Valores de F amostra, F provador, F interacdo e F ajustado com a significancia correspondente
para avaliacdo de lagarto assado

ATRIBUTO ‘ Famostra PR>F Fprovador PR>F Finteragdo PR>F Fajustado PR>F
AROMA CARNE ASSADA 54,52 0.0001 14,12 0.0001 3,54 0.0001 15,39 0,0002
AROMA CARNE FRANGO 16,26 0.0001 37,36 0.0001 8,98 0.0001 1,81 0,1956

AROMA PEIXE 8,36 0.0004 96,49 0.0001 8,97 0.0001 0,93 0,4144
AROMA OLEO LINHACA 13,49 0.0001 18,79 0.0001 13,00 0.0001 1,04 0,3769

AROMALEOVEGETAL 1046 00001 3696  0.0001 5,74 0.0001 1,82 0,1937
AROMA NOZ 10,20  0.0001 5449  0.0001 7,89 00001 129 03016
AROMAOVOCOZIDO 127,20  0.0001 121,94 00001 1651 00001 7,71  0,0045
AROMA PAPELAO 13,71 00001 2882 00001 1252 00001 1,09  0,3583
GOSTO SALGADO 692 00014 14944  0.0001 2,66 00011 260  0,1051
GOSTO DOCE 17,33 00001 10,46  0.0001 3,24 00001 534  0,0167
GOSTO ACIDO 2224 00001 4598  0.0001 8,00 00001 278  0,0021
GOSTO AMARGO 256 00001 2585  0.0001 7,62 00001 034 07199
GOSTO UMAMI 641 00022 39,56  0.0001 5,59 00001 1,15  0,3426

SABOR CARNE ASSADA 37,95 0.0001 22,09 0.0001 2,32 0.0047 16,35 0,0001
SABOR CARNE FRANGO 10,19 0.0001 39,75 0.0001 9,73 0.0001 1,05 0,3740

SABOR o M A 697  0.0013 19,82 0.0001 4,74 0.0001 147  0,2590
SABOR NOZ 272 0.0697 1741 0.0001 2,08 0.0126 131 0,2979
AFTERTASTE UMAMI 3,31 0.0397 43,05 0.0001 5,99 0.0001 0,55 0,5863
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Os miusculos tém caracteristicas diferentes,
por isso ja se esperava que tivessem avaliacdes
também diferentes. O peixinho teve o dobro de
interagdes significativas (p<0,05), quando observado
0 F ajustado, em relagdo aos outros dois musculos.
Isso poderia ser explicado pela diferenca entre os
musculos, mas provavelmente seja devido também ao
desgaste dos provadores, ja que as avaliagfes foram
feitas em sequéncia e com um intervalo relativamente
pequeno entre elas.

Os provadores tiveram certa dificuldade com
a escala e intensidade das diferencas entre as amostras
para os atributos Gosto Umami e Aftertaste Umami
no contra-filé, mas ndo nos outros masculos. Ja para

LAGE, M.E. et al.

os atributos Aroma de Ovo Cozido e Gosto Doce, as
mesmas dificuldades foram observadas no lagarto e
no peixinho, mas ndo no contra-filé. Essas
dificuldades se devem as caracteristicas diferentes de
cada musculo aliadas a complexidade da matriz, mas
em todos os musculos os provadores conseguiram
observar de forma consensual que com o decorrer do
armazenamento da carne assada 0s atributos nao
oxidativos como Aroma e Sabor de Carne Assada,
Gosto umami e Aftertaste Umami, diminuiam
enquanto os atributos oxidativos como Aroma e Sabor
de Oleo Vegetal Oxidado, Aroma de Ovo Cozido,
Aroma de Peixe e Gosto Acido aumentavam.

Tabela 2c —Valores de F amostra, F provador, F interagdo e F ajustado com a significAncia correspondente

para avaliacdo de peixinho assado

Atributo Famostra PR>F Fprovador PR>F Finteragio PR>F Fajustado PR>F
AROMA CARNE ASSADA 19,99 0.0001 16,76 0.0001 3,79 0.0001 5,28 0,0196
AROMA CARNE FRANGO 2,26 0.1087 24,38 0.0001 3,98 0.0001 0,57 0,5791

AROMA PEIXE 29,30  0.0001 164,52 0.0001 10,97 0.0001 2,67 0,1040
AROMA OLEO LINHACA 3,56 0.0316 20,14 0.0001 5,53 0.0001 0,64 0,5404
AROMA OLEO VEGETAL 27,73 00001 1574 00001 3,61 00001 7,69  0,0056

AROMA NOZ 17,22 0.0001 85,64 0.0001 14,89 0.0001 1,16 0,3429
AROMA OVO COZIDO 25,62 0.0001 31,66 0.0001 4,87 0.0001 5,26 0,0198
AROMA PAPELAO 0,76 0.4719 27,38 0.0001 4,87 0.0001 0,16 0,8576
GOSTO SALGADO 10,24  0.0001 51,88 0.0001 3,30 0.0002 3,11 0,0764
GOSTO DOCE 9,28 0.0002 4,08 0.0005 1,88 0.0349 4,93 0,0239
GOSTO ACIDO 22,83 0.0001 19,20 0.0001 5,90 0.0001 3,87 0,0460
GOSTO AMARGO 15,20 0.0001 8,93 0.0001 8,10 0.0001 1,86 0,1896

GOSTO UMAMI 4,07 0.0194 13,33 0.0001 3,76 0.0001 1,08 0,3656
SABOR CARNE ASSADA 21,71  0.0001 44,07 0.0001 6,39 0,0001 3,40 0,0627
SABOR CARNE FRANGO 3,08 0.0495 25,24 0.0001 3,45 0.0001 0,89 0,4313
SABOR OLEO VEGETAL 5811 0.001 29,64 00001 628 00001 925  0,0028

SABOR NOZ 20,98 0.0001 31,53 0.0001 5,43 0.0001 3,86 0,0461
AFTERTASTE UMAMI 1,70 0.1867 14,81 0.0001 4,68 0,0001 0,36 0,7016
CONCLUSOES e Sabor de Carne Assada, provocaram dificuldades na

A terminologia descritiva desenvolvida pode
ser usada para avaliar tratamentos que visem a
diminuicdo ou retardamento do WOF em carne
assada. Os musculos analisados obtiveram avaliagdes
diferentes, o que demonstra a necessidade do
treinamento dos provadores para cada musculo a ser
estudado. Atributos que os provadores considerassem
bem definidos pela experiéncia prévia, como Aroma

aceitacdo das referéncias, gerando a utilizacdo da
escala de forma diferente. A maior intensidade de
alguns atributos provocou maior variacdo na
avaliagdo dos atributos menos intensos.

REFERENCIAS

1. Resconi VC, Escudero A, Campo MM. The development
of aromas in ruminant meat. Molecules. 2013; 18(1): 6748-
6781.

Cienc. anim. bras., Goiania, v.15, n.2, p. 128-137, abr./jun. 2014



Desenvolvimento de terminologia descritiva para warmed-over flavor...

2. Luciano G, Monahan FJ, Vasta V. Lipid and colour
stability of meat from lambs fed fresh herbage or
concentrate. Meat Science. 2009; 82(1): 193-199.

3. Tims MJ, Watts BM. Protection of cooked meats with
phosphates. Food Technology. 1958; 12(1): 240-243.

4. Souza MAA, Visentainer JV, Carvalho RH, Garcia, F,
Ida, El, Shimokomaki, M. Lipid and Protein Oxidation in
Charqui Meat and Jerked Beef. Brazilian Archives of
Biology and Technology. 2013; 56(1): 107-112.

5. Huang WH, Greene BE. Effect of cooking method on
TBA values of stored beef. Journal of Food Science. 1978.
43(1): 1201.

6. Broncano JM, Petron MJ, Parra, V. Effect of different
cooking methods on lipid oxidation and formation of free
cholesterol oxidation products (COPs) in Latissimus dorsi
muscle of Iberian pigs. Meat Science. 2009; 83(1): 431-
437.

7. Byrne DV, Bak LS, Bredie, WLP. Development of a
sensory vocabulary for warmed-over flavor: Part I. In
porcine meat. Journal of Sensory Studies. 1999a; 14(1): 47-
65.

137

8. Byrne DV, Bredie WLP, Martens M. Development of a
sensory vocabulary for warmed-over flavor: Part Il. In
chicken meat. Journal of Sensory Studies. 1999b; 14(1):
67-78.

9. Byrne DV, O’Sullivan MG, Dijksterhuis GB. Sensory
panel consistency during development of a vocabulary for
warmed-over flavour. Food Quality and Preference. 2001;
12(1): 171-187.

10. Rossi R, Pastorelli G, Cannata, S, Tavaniello, S,
Maiorano, G, Corino, C. Effect of long term dietary
supplementation  with plant extract on carcass
characteristics meat quality and oxidative stability in pork.
Meat Science. 2013; 95(1): 542-548.

11. SAS Institute Inc. Cary, USA: SAS Institute Inc; 2009.
Version 9.2.

12. Civille GV, Oftedal KN. Sensory evaluation technigques
— Make “good for you” taste “good”. Physiology &
Behavior. 2012; 107(1):598-605.

13. Gomes CL, Pflanzer SB, Cruz AG, de Felicio PE, Bolini
HMA. Sensory descriptive profiling and consumer
preferences of beef strip Food Research International.
2014; 59(1): 76-84.

Protocolado em: 17 abr. 2012 Aceito em: 23 maio 2014

Cienc. anim. bras., Goiania, v.15, n.2, p. 128-137, abr./jun. 2014



