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O sabor de um alimento corresponde ao conjunto de impressdes olfativas e gustativas
provocadas no momento do consumo, mastigacdo e degluticdo, sendo influenciado pelas
caracteristicas organolépticas. Esta pesquisa, realizada na Fazenda Escola da Universidade
Estadual de Londrina, objetivou avaliar os atributos sensoriais relacionados ao sabor, odor e
aceitacdo global da carne de cordeiros Santa Inés e Dorper (ambos n = 34); destes, metade de
cada grupo genético foi castrado. Os animais foram distribuidos aleatoriamente, dois a dois,
em baias, e confinados por 120 dias. As refeicdes foram fornecidas duas vezes ao dia, as
07h00 e 16h00, na forma total. Os animais foram abatidos em frigorifico comercial. A por¢ao
da coluna vertebral foi posteriormente enviada ao laboratdrio e desossada para obtencdo do
musculo longissimus dorsi, no qual foi realizada a andlise sensorial por um grupo de 12
provadores treinados utilizando uma escala de intensidade. Os provadores passaram por nove
etapas de treinamento. Realizou-se um questionario, uma avalia¢ao visual-espacial, teste de
gosto, teste de odor, teste de pareamento, avaliagdo de limiar, teste de textura, avaliacao de
misturas e padronizagdao de odores e texturas. Foram avaliados odor e sabor, maciez,
suculéncia, aceitacdo global e gordura, todos em escala de pontos de 1 a 10. Os dados foram
submetidos a analise de variancia. Os provadores treinados nao observaram diferenga (p >
0,05) de odor entre as carnes de cordeiros das duas racas, considerando inteiro ou castrado.
Para o sabor da carne, observou-se diferenca no sabor de carneiro (macho), sendo que os
animais Santa Inés apresentaram sabor mais intenso do que os da raga Dorper (p = 0,0127). O
mesmo foi observado quando se considerou a condi¢cdo sexual. A carne de animais nao
castrados apresentaram sabor mais intenso quando comparados aos castrados (p = 0,0142).
Quanto aos outros parametros, nao observou-se diferenga (p > 0,05). As amostras de carne
foram avaliadas com maciez e suculéncia mediana, baixa aceitabilidade global e gordura
abaixo do ideal, mesmo quando avaliada a carne de animais castrados, os quais possuem
maior deposi¢do de gordura. Cordeiros Dorper e Santa Inés sdo recomendados para produgdo
de carne dentro dos parametros sensoriais avaliados, devendo-se observar a maturidade
fisioldgica dos animais nao castrados.

Palavras-chave: Aceitacdo. Sabor. Testosterona.
Agradecimentos: CNPQ, pelo auxilio financeiro.

Rev Acad Cienc Anim. 2024;22(Supl. 1):24.


mailto:rbecasouzaa@gmail.com

