Revista Técnica da Agroindustria, vol. 3, n. 1 - Artigo 016/12 de fevereiro de 2026

ANALISE SENSORIAL DE CARNES: INTEGRACAO ENTRE
METODOS SENSORIAIS, PARAMETROS INSTRUMENTAIS E
ACEITACAO DO CONSUMIDOR NA AVALIACAO DA
QUALIDADE

Enzo Peri Fraga Rezende'; Vanessa Riani Olmi Silva'; Eduardo Mendes Ramos?
Mnstituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais,
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA/IF SUDESTE MG), Campus Rio
Pomba
“Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciéncia dos Alimentos, Campus Lavras
Contato/email: enzoperifragarez@gmail.com

https://doi.org/10.5281 /zenodo.18624860

\

Integracdo entre métodos  sensoriais,
pardmetros instrumentais e aceitacdo do

consumidor é essencial para uma avaliacdo

abrangente e confiavel da qualidade da carne.

J

INTRODUCAO

A analise sensorial constitui uma ferramenta essencial na avaliacdo da qualidade de carnes e
produtos carneos, uma vez que traduz, sob a 6tica humana, os efeitos das caracteristicas fisico-quimicas
e dos processos tecnoldgicos sobre a aceitagdo do produto. Diferentemente das analises instrumentais,
que mensuram propriedades especificas, a analise sensorial permite compreender a interagdo
integrada entre atributos como cor, maciez, suculéncia, aroma e sabor, refletindo de forma mais fiel a
percepcao do consumidor. Nos ultimos anos, a literatura cientifica tem destacado a necessidade de
integrar métodos sensoriais tradicionais a parametros instrumentais e estudos de aceita¢do, buscando

interpretacdes mais robustas e aplicaveis a industria carnea.

Estudos recentes evidenciam que fatores como pH final, composi¢cdo muscular, processamento

térmico e reformulacdo de produtos exercem influéncia direta sobre a percepc¢do sensorial da carne.

Além disso, observa-se uma amplia¢do no uso de metodologias sensoriais inovadoras, bem como uma
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maior preocupacao com a padronizacdo de protocolos, especialmente em pesquisas envolvendo
diferentes espécies animais e produtos processados. A aceitacdo do consumidor tem assumido papel
central, sendo considerada determinante para o sucesso comercial e para a agregacdo de valor aos

produtos carneos.

Nesse contexto, torna-se relevante revisar criticamente os avangos recentes na analise sensorial
de carnes, com énfase na integracdo entre métodos sensoriais, parametros instrumentais e percepc¢ao
do consumidor. Assim, o presente artigo tem como objetivo revisar 5 estudos publicados a partir de
2021 que abordam essa integracdo, destacando contribuicdes metodoldgicas, principais correlacoes

observadas e desafios ainda existentes na avaliagdo sensorial da qualidade da carne.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A avalia¢do da qualidade da carne tem se consolidado como um processo multidimensional, no
qual a analise sensorial assume papel central ao traduzir, sob a perspectiva humana, os efeitos das
caracteristicas fisico-quimicas e dos processos tecnoldgicos. Estudos recentes demonstram que
atributos como maciez, suculéncia, sabor e aparéncia ndo podem ser plenamente compreendidos
apenas por meio de medi¢des instrumentais, sendo necessaria a integracao entre diferentes abordagens

analiticas para uma avaliacdo mais representativa da qualidade do produto (Yarali, 2023).

Nesse contexto, Patinho et al. (2024) evidenciaram que varia¢des no pH final da carne bovina
impactam diretamente tanto parametros instrumentais quanto atributos sensoriais percebidos pelos
consumidores. Os autores observaram correlagdes significativas entre pH, cor e caracteristicas
sensoriais como maciez e suculéncia, refletindo em diferencas na aceitacao global. Esses resultados
reforcam que andlises instrumentais isoladas possuem capacidade limitada de predizer a percepc¢ao
sensorial, destacando a analise sensorial como elo entre a caracterizacao fisico-quimica e a resposta do

consumidor.

A robustez dessa integracdo, contudo, depende fortemente do rigor metodolégico adotado nos
estudos sensoriais. Revisdoes metodologicas recentes sobre carne de frango destacam que a auséncia de
padronizag¢do no preparo das amostras, na escolha dos métodos sensoriais e na selecdo e treinamento
dos provadores compromete a reprodutibilidade e a comparabilidade dos resultados (KUMARI et al,,
2024). Assim, a confiabilidade da correlacdo entre dados sensoriais e instrumentais esta diretamente

associada a qualidade do delineamento experimental.

No ambito de produtos carneos processados, Saldafa et al. (2021) ressaltaram que
reformulacdes tecnoldgicas voltadas a melhoria do perfil nutricional frequentemente alteram

negativamente atributos sensoriais essenciais. Segundo os autores, a ciéncia sensorial permite

identificar limites aceitaveis dessas modificagdes, possibilitando ajustes tecnoldgicos baseados na
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aceitagcdo do consumidor. Dessa forma, a aceitagdo sensorial passa a ser considerada um parametro

decisivo na avaliacdo da qualidade global do produto.

Adicionalmente, estudos comparativos envolvendo carnes convencionais e produtos
alternativos demonstram que atributos como textura e sabor permanecem como principais
determinantes da aceitacao do consumidor, independentemente da matriz alimentar avaliada (KUMARI
et al., 2024). Embora esses estudos nao se restrinjam a carne animal, eles contribuem para o avanco

metodoldgico da analise sensorial aplicada a avaliacdo da qualidade.

De maneira geral, a literatura recente indica que a avaliacdo da qualidade da carne deve ser
baseada na integracdo entre métodos sensoriais, parametros instrumentais e estudos de aceitacao do
consumidor, ampliando a aplicabilidade dos resultados tanto para a pesquisa cientifica quanto para a

industria carnea (YARALI, 2023), conforme sintetizado no Quadro 1.

Quadro 1. Sintese dos estudos recentes sobre a integracdo entre analise sensorial, parametros

instrumentais e aceitagcdo do consumidor na avaliacdo da qualidade da carne

Tipo de Parametros . o
Autor / p Abordagem ) . Principais contribuicdes para a
produto . instrumentais . .
Ano . sensorial . avaliacao da qualidade
avaliado associados
Evidenciou correlagdo entre pH,
Patinho Carne bovina Testes descritivos . maciez, suculéncia e aceitacao
o ... pHfinal, cor
etal (Longissimus e teste de aceitacao |, global, reforcando a
. instrumental . -
(2024) lumborum) com consumidores complementaridade entre analise
sensorial e instrumental
. . ) . Destacou a analise sensorial como
Saldana Produtos Avaliacao sensorial Alteracoes , .
, .\ , . . ferramenta estratégica para
etal carneos critica aplicadaa tecnologicas e o . .
. > conciliar melhorias nutricionais e
(2021) processados reformulacao composicao . .
aceitacao do consumidor
Kumari Carnese , . . Texturae Identificou textura e sabor como
Métodos sensoriais _ , _
etal produtos i propriedades atributos determinantes da
. comparativos . o .
(2024) alternativos estruturais aceita¢do do consumidor
Varali Carnes e Revisdo de Parametros fisico- Reforgou a analise sensorial como
(2023) produtos meétodos sensoriais quimicos e componente essencial da avaliacao
carneos classicos tecnolégicos da qualidade da carne
- Evidenciou a importancia do
Tura et Revisdo de L p ..
Padronizagdo controle metodoldgico para a
al. Carne de frango protocolos ) . _ .
. experimental reprodutibilidade e integracao dos
(2024) sensoriais

dados sensoriais e instrumentais
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CONSIDERACOES FINAIS

A integracdo entre métodos de analise sensorial, pardmetros instrumentais e estudos de
aceitacdo do consumidor configura-se como uma abordagem técnica essencial para a avaliacdo
abrangente da qualidade de carnes e produtos carneos. Atributos sensoriais como maciez, suculéncia,
sabor e aparéncia apresentam relacao direta com variaveis fisico-quimicas, como pH final e cor
instrumental, reforcando a necessidade de analises combinadas para interpretagdes mais consistentes
e aplicaveis a realidade industrial. A analise sensorial assume papel estratégico tanto na caracterizagdo
da qualidade de carnes in natura quanto no desenvolvimento e na reformulacdo de produtos carneos
processados, possibilitando a identificacdo de limites tecnoldgicos aceitaveis sem comprometer a
aceitacdo do consumidor. Ademais, a padronizacdo metodologica dos testes sensoriais, incluindo o
preparo das amostras, a selecdo e o treinamento dos provadores, mostra-se determinante para a

reprodutibilidade dos resultados e para a adequada correlagdo com dados instrumentais.
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