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Perfil do consumidor e aceitagéo sensorial de carne ovina proveniente
de trés genotipos
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A ovinocultura no Brasil encontra-se em expansao. Verifica-se crescimento
acentuado da demanda por seus produtos, notadamente pela carne. Porém, apesar
de a carne ovina ser fonte de proteina de alto valor biolégico, 0 consumo per capita
brasileiro ainda é baixo e néo atinge 2 kg por habitante por ano. Os consumidores
das carnes de ovinos se caracterizam pelo alto nivel de exigéncia com a qualidade,
pois pertencem as classes sociais A e B. Eles sdo bem informados e estdo sempre
atentos a qualidade do produto. Uma vez que as caracteristicas sensoriais
influenciam a aceitacdo de um alimento por seus consumidores, 0 objetivo deste
trabalho foi tracar o perfil deles e avaliar a aceitabilidade da carne ovina. Foram
utilizadas amostras do corte longissimus dorsi provenientes de animais de trés
gendtipos (Santa Inés, meio sangue Santa Inés x Dorper e meio sangue Santa Inés
x Suffolk), machos e fémeas, abatidos com média de peso de aproximadamente 37
kg. No levantamento do perfil dos consumidores foi utilizado um questionario para
coleta de informacdes sobre a faixa etaria, o sexo, a escolaridade, e os habitos e a
forma de consumo do produto. Os testes foram realizados no Laboratério de Carnes
da Embrapa Pecuaria Sudeste, em cabines individuais sob luz branca, utilizando-se
escala hedbnica estruturada de nove pontos (nota 1 = desgostei muitissimo a nota 9
= gostei muitissimo) para os atributos de aceitacao global, de aroma, de sabor e de
textura. Foram realizadas duas sessdes, em que foram apresentadas trés amostras,
servidas em recipiente codificado com numero aleatério de trés digitos,
acompanhadas de pao e de agua mineral, seguindo delineamento de blocos
completos balanceados. Participaram 56 provadores nado treinados, sendo 33
homens e 23 mulheres, recrutados entre empregados e estagiarios da unidade, dos
guais 59% estavam na faixa de 18 a 35 anos e 39% possuiam nivel de escolaridade
de pelo menos o ensino superior incompleto. A maioria (66%) indicou consumir
carne ovina menos de uma vez por semana; 23% informaram “nunca”’ consumir
carne ovina. As formas de consumo mais apontadas foram churrasco (50%) e
assada (21%). Dentre os provadores, 59% disseram consumir este tipo de carne por
ser saboroso e apetitoso. Os valores hedonicos do teste de aceitacdo foram
submetidos a andlise de variancia e ao teste de Tukey. Também houve distribuicdo
de freqUiéncia dos valores hedénicos em forma gréfica (histogramas). Nenhuma das
amostras diferiu estatisticamente, ao nivel de 5%, em nenhum dos atributos.
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