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RESUMO

Focus Group é uma técnica sensorial qualitativa baseada no comportamento de um grupo de pessoas
quanto aos atributos sensoriais. E conduzida por um moderador que garante a interagio para
discussdo diante as percepgdes. O objetivo deste estudo foi avaliar carne de sol a partir de analises
sensoriais, associando-as com resultados obtidos por andlises fisico-quimicas. Para tanto, quatro
amostras foram coletadas de comércio varejista na cidade de Jodo Pessoa, PB, sendo caracterizadas
quanto a composi¢ao centesimal, atividade de dgua, pH e capacidade de retencgdo de dgua (CRA).
Os participantes foram recrutados conforme habitos de consumo e as amostras foram preparadas a
partir do dessalgue e cocgio em forno elétrico, sendo mantidas em banho-maria até o momento da
avaliacdo sensorial. Com as respostas obtidas, observou-se que além da aparéncia, o teor de umidade
e a CRA sdo considerados pardmetros que influenciam diretamente nos atributos sensoriais. O estudo
qualitativo exploratério - Focus Group, em associagdo aos pardmetros fisico-quimicos, representaram
métodos confidveis para a interpretagio do perfil de consumo da carne de sol. Conclui-se que por
meio de critérios especificos, os fatores de qualidade foram melhor interpretados, definindo as
preferéncias de um consumidor cada dia mais exigente quanto as caracteristicas de seu alimento.

Palavras-chave. composigdo de alimentos, preferéncia do consumidor, produto carneo.

ABSTRACT

Focus Group is a qualitative sensory technique, based on the behavior of a group of people, regarding
the attributes of a product. It is conducted by a moderator who ensures an interaction for discussion
in the face of perceptions. The aim of this study was to evaluated dried meat by sensory analysis
associating the evaluation with results obtained by physicochemical analysis. Therefore, four samples
were collected from the retail trade in the city of Jodo Pessoa, PB, which were then characterized
for chemical composition, water activity, pH and water holding capacity (WHC). Participants were
recruited according to consumer habits and the samples were prepared by desalting and cooking
in an electric oven, and kept in a water bath until the time for sensory analysis. With the answers
obtained, in addition to appearance, the moisture content and the WHC are considered parameters
that directly influence the sensory attributes. The qualitative exploratory study - Focus Group, in
association with physical-chemical methods, represented methods used for the interpretation of the
consumption profile of sun dread meat. Thus, conclude what is the use of specific criteria, the quality
factors that were evaluated, defining the preferences of consumers who are increasingly demanding
as to the characteristics of their food.

Keywords. food composition, consumer preference, meat product.
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A qualidade alimentar pode ser definida como
um conjunto de atributos que satisfazem o consumidor,
sendo este um conceito bastante complexo, que
depende da regiao geografica, classe socioecondmica,
aspectos culturais e com o estagio de desenvolvimento
tecnoldgico do setor, podendo variar de acordo com
o mercado ao qual o produto se destina'.

No setor alimenticio, existem indmeras
alternativas para atender aos anseios dos consumidores
em relacdo a seus produtos, sendo que uma das
ferramentas utilizadas é a analise sensorial®. Esta é
definida como uma disciplina cientifica usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reagdes das
caracteristicas dos alimentos em relagao a forma que
sao percebidas através dos sentidos da visdo, olfato,
gosto, tato e audi¢ao’.

Focus Group é uma técnica qualitativa de
discussdo interativa e ndo diretiva que permite a
obtengdo de informagdes reais sobre o comportamento
de um grupo de pessoas, normalmente entre seis e
nove por sessdo, em relagdo a avaliacao sensorial,
possibilitando a descoberta de novos atributos
em um produto. Se baseia na coleta de dados
conduzida por um habil moderador, que deve
garantir que todos expressem suas opinides, sendo
motivados pela interac¢do e estimulados a reagirem
diante as suas percepg¢des®’. Seu planejamento
deve ser operacionalizado a partir da defini¢ao dos
participantes, equipe de trabalho e sua prepara¢ao;
uso de ferramentas para convocagao, guia tematico
e de avaliacdo da sessdo, bem como o ambiente
aonde sera realizada‘. No entanto, existem vantagens
e desvantagens quanto a sua aplica¢do. Assim, os
principais beneficios em relagao a outros métodos
de pesquisa sdo: sinergismo, com a participacdo
simultdnea dos entrevistados; interacdo entre
os individuos; estimula¢ao, espontaneidade e
naturalidade nas colocagdes; flexibilidade para
o moderador dirigir a discussdo; profundidade e
ampla obten¢do de informagdes para maior rapidez
na coleta de dados. Em contra partida, a principal
desvantagem ¢é a impossibilidade de utilizagao dos
resultados obtidos de forma conclusiva, porque a
preferéncia depende da interagdo entre as expectativas
do consumidor e a qualidade do produto”®.
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A carne de sol é um produto tipico brasileiro,
muito apreciado principalmente no Nordeste, obtido
a partir da salga leve e desidratagdo ao sol de cortes
carneos, normalmente bovinos. Esta, apesar de ser uma
técnica antiga, nao exige armazenamento a frio, ja que
ao final do processo, a atividade de agua permanece
entre 0,70 e 0,75, resultante de reagdes quimicas
entre NaCl, proteina e umidade®. A desidratagao,
método muito comum de conservagdo de produtos
alimenticios inclui a tradicional técnica de secagem
ao sol™. Neste caso, a carne de sol apresenta de 5 a
6% de sal e 64 a 70% de umidade''. Trata-se de um
produto sem regulamentagao técnica, que nao possui
memorial descritivo que estabeleca os procedimentos
para sua elaboragdo, assim como também padroes
de identidade e qualidade, sendo seguidos conceitos
tipicos regionais'* .

Devido a uma tecnologia de elaboragao
bastante rudimentar, normalmente artesanal, a
comercializagdo e distribui¢ao geralmente ocorrem
em condig¢des higiénicossanitarias mais precarias®.
Durante a elaboragdo do produto, por nao existir
um controle rigoroso e fiscalizagao do processo,
pode ocorrer a proliferacdo de microrganismos
patogénicos e/ou deteriorantes desde a manipulagao
da matéria prima, transporte, armazenamento até sua
distribui¢ao. O aumento da contagem microbiana é
desencadeado pela presenca de uma elevada atividade
de 4gua e um baixo teor de sal no produto, somados
a ndo observéancia das Boas Praticas de Fabricacao,
que incluem também o estado de saude e os habitos
higiénicos dos manipuladores. A qualidade sanitaria
depende de cada uma das etapas do processo de
elaborac¢ao da carne de sol, sendo que a capacitagdo
dos funcionarios é de extrema importancia para a
adequada manipulacéo e higieniza¢ao do alimento.

Diante o exposto, o objetivo deste estudo foi
caracterizar a carne de sol disponivel no comércio
varejista de Jodo Pessoa, PB, a partir de andlises
fisico-quimicas, incluindo composi¢ao centesimal,
pH, capacidade de retencgdo de agua e atividade de
agua; considerando-se também as andlises sensoriais.
A partir deste diagnodstico, o estudo justificou
as preferéncias quanto a este produto carneo,
possibilitando a determinagao da qualidade sensorial
pelo consumidor que requer uma maior praticidade
e conveniéncia durante o preparo de seu alimento.
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Coleta das amostras

Para o presente estudo, foram adquiridas quatro
amostras de carne de sol oriundas de coxdo mole -
semimembranosus + adductor femoris + gracilis, de
mercados publicos, mercadinhos, supermercados e
hipermercados da cidade de Joao Pessoa, PB, sendo as
duas primeiras comercializadas sem embalagem, e as
outras embaladas em bandejas de isopor e recobertas
com filme pldstico. Para tanto, 2 kg de cada uma das
amostras mencionadas acima foram coletadas 24 horas
antes da realizacdo das sessdes de analise sensorial
por Focus Group, sendo os estabelecimentos definidos
aleatoriamente. Como as amostras foram adquiridas
diretamente dos pontos de venda ao publico, foram
consideradas seguras e in6cuas para este estudo.
Além disso, a diversificagdo do segmento ocorreu
em consequéncia aos estudos prévios realizados para
avaliacdo higiénico-sanitaria e da qualidade fisico-
quimica da carne de sol comercializada na capital
Jodo Pessoa, PB. Para assegurar o atendimento aos
critérios estabelecidos pela legislagdo vigente e garantir
a seguranca do alimento, foram avaliadas as condigoes
de comercializagdo, de armazenamento, de higiene
dos manipuladores e das instalagoes, equipamentos e
utensilios. Os riscos de contaminagao microbioldgica
podem gerar danos a saide do consumidor e por isso
as condi¢des higiénicossanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo devem ser averiguadas para a inocuidade
do alimento, oriundo de estabelecimentos comerciais.
Para tanto, seguiu-se a Resolugdo RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004 e Portaria n° 326, de 30 de julho
de 1997, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria'®"” e Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento'®.

Apds a coleta, as amostras foram devidamente
codificadas com nimeros de trés digitos, mantidas na
embalagem original e acondicionadas em caixa isotérmica
para o transporte ao Laboratorio de Analise Sensorial
de Alimentos do Centro de Tecnologia da Universidade
Federal da Paraiba, Campus I (LAS/CT/UFPB/CampusI),
de onde se procederam todas as analises.

Preparo dasamostras de carne de sol e analises sensoriais

Para o preparo das amostras, seguiu-se
recomendac¢ao de Nassu et al”®, com adaptagdes no
tratamento prévio, sendo dessalgadas por um tempo

de 20 minutos anteriormente a coc¢do. A carne de sol
foi processada a partir de cortes de coxdo mole bovino -
semimembranosus + adductor femoris + gracilis, sendo
cortadas em bifes de 2,5 cm de espessura, colocadas
em béqueres juntamente com 0,5 L de dgua destilada
e mantidas a temperatura ambiente. Posteriormente,
os bifes foram colocados sobre papel absorvente
para remover o excesso de agua e transferidos para
bandejas de ago inox, sendo cozidos em forno elétrico
aquecido a 180°C até atingir temperatura interna de
72°C (centro geométrico), que foi monitorada com
termometro infravermelho portatil (Raytek, MT4,
Brasil). Apos cocgdo, cada amostra foi cortada em
cubos de aproximadamente 4 cm?, sendo embaladas em
papel aluminio, acondicionadas em béqueres de 250 mL
e mantidas em banho-maria a 60°C. Quanto a amostra
de carne in natura, sem cozimento, esta foi fatiada em
pedacos de aproximadamente 2 x 10 cm, envolvidos
em papel aluminio e mantidos sob refrigeragdo até o
momento das andlises. Nesse caso, o preparo da carne
in natura também foi considerado para este estudo,
devido a importincia de sua avaliagao para simular as
percepgdes do consumidor no momento da compra.

Todas as amostras foram apresentadas
monadicamente aos provadores em uma mesma
sessao, seguindo delineamento em blocos casualizados
completos, conforme metodologia descrita por
Meilgaard et al*’, garantindo assim a eliminagao
do efeito da ordem de apresentacdo e residual
caracterizado pela influéncia de uma amostra na
avaliagdo subsequente.

Trés sessoes de Focus Group foram conduzidas
por um moderador treinado, um observador e um
auxiliar, com um total de 21 participantes (7 para
cada sessdo), sendo o habito de consumo o principal
critério utilizado para o recrutamento, além de
terem sido considerados aspectos relacionados a
frequéncia de compra, conveniéncia do produto,
facilidade de preparo e caracteristicas de consumo.
Contudo as trés repeti¢cdes do delineamento foram
realizadas no Laboratério de Analise Sensorial
da Universidade Federal da Paraiba, no bloco de
Analise e Processamento de Alimentos do Centro de
Tecnologia, seguindo-se metodologia de Meilgaard
et al®*, com dura¢do entre 60 e 90 min cada uma
delas. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa (CEP/HULW n. 154/11, Folha de
rosto 416838), sendo que todos os participantes

3/10



Moreira RT, Farias SMOC, Coutinho EP, Fernandes RPP, Costa SS. Avaliagdo fisico-quimica e caracterizagdo sensorial por meio de Focus Group

de carne de sol. Rev Inst Adolfo Lutz. Sio Paulo, 2020;79:€1789.

recrutados receberam um termo de consentimento
livre e esclarecido para ser lido e assinado antes do
inicio de cada uma das sessoes.

Assim, todas as sessoes do Focus Group seguiram
um roteiro previamente elaborado para analisar as

questdes sobre os aspectos da carne, bem como a
percepgao de sua qualidade sem e com processamento
térmico, seguindo-se respectivamente questoes de
um a quatro, e de cinco a nove, conforme pode ser
verificada na Figura.

O que vocé achou do sabor?

O que vocé achou da textura?

o ® N W

Por que a carne de sol faz parte da sua dieta?
O que lhe atrai nestas amostras de carne de sol?
O que vocé achou da aparéncia de cada uma destas amostras?

O que vocé achou do aroma de cada uma delas?

Quanto ao sabor, qual delas vocé prefere? Por qué?

Quanto a textura, qual delas vocé prefere? Por qué?

Qual dessas amostras vocé prefere? Por qué?

Figura. Roteiro de questdes para a condugio das sessdes de Focus Group. Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil, 2015

Quanto as questoes de cinco a nove, relacionadas
a carne apos cozimento, a analise foi realizada em
ambiente iluminado com luz halégena branca, sendo
as amostras servidas individualmente em pratos
plasticos descartaveis aleatoriamente codificados com
numeros de trés digitos, acompanhadas de biscoito
do tipo 4dgua e sal para remogao de sabor residual e
agua potavel fria para lavagem do palato, entre cada
uma das amostras.

Analises fisico-quimicas

Para a avaliacao da qualidade fisico-quimica
das amostras, foi determinado o teor de umidade®
(AOAC 950.46), teor de proteinas* (AOAC
981.10), lipideos** (BlighDyer, 1959) e cinzas®
(AOAC 920.153).

A CRA foi determinada conforme metodologia
descrita por Moura®, em que sobre um papel filtro
Whatman ne 1, previamente seco, as amostras foram
mantidas por um periodo de 24 horas, em estufa a
105°C e dessecadas em dessecador contendo silica
gel. Foram pesadas em balanca analitica, aliquota de
1 g de amostra. O papel filtro contendo a amostra
foi transferido para uma placa de acrilico, onde foi
recoberta com um segundo papel de filtro. Esse
conjunto foi submetido a uma pressao de 10 Kgf/
cm? por um periodo de cinco minutos. Em seguida,
destacou-se uma das folhas de papel de filtro, o qual
foi levado ao prato da balanga; tarou-se a balanca
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e foi realizada a pesagem da amostra prensada,
anotando-se a massa. A CRA foi calculada segundo
as Equagodes 1 e 2 a seguir:

. . 4
CRA =100 — Agua livre <W)

1)
. ) g
Agua livre ( T00g ) =

g de Agua livre
Onde:
g de Agualivre =m - m , m = massa inicial de carne
de sol, m = massa final de carne de sol

. g
xumidade <—100g >

2)

g de amostra

As determinagdes de atividade de agua foram
realizadas em equipamento (Modelo CX2, Marca
Aqualab) a temperatura de 25°C. Para as leituras
de pH foi utilizado um pHmetro digital (Modelo
pH 300M, Marca Digimed) provido de um eletrodo
de vidro (Modelo 22 13-HG, Marca Analyser), sendo
o0 equipamento previamente calibrado com solu¢des
tampao 7,0 e 4,0.

Planejamento experimental

Um delineamento inteiramente casualizado
em esquema fatorial 4 x 3 (Tratamentos x sessdes de
avaliacdo) foi utilizado para avaliagao dos parametros
sensoriais a partir de técnica de Focus Group e
4 x 3 (Tratamentos x repeticoes do experimento)
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para caracteriza¢do da qualidade fisico-quimica
das amostras. Todas as respostas e descricdes aos
atributos sensoriais obtidas pelos 21 provadores que
participaram do estudo foram avaliadas em associa¢ao
aos resultados fisico-quimicos obtidos.

Caracterizacio fisico-quimica das amostras

A Tabela 1 refere-se aos parametros de
qualidade fisico-quimica das amostras de carne de sol
utilizadas no Focus Group. Os atributos de qualidade
avaliados durante as sessoes, de acordo com roteiro
pré-estabelecido, foram associados com os pardmetros
tisico-quimicos da carne.

Tabela 1. Pardmetros fisico-quimicos das amostras de carne-
de-sol. Joao Pessoa, Paraiba, Brasil, 2015

Amostra
Parametro

S MP H M
Umidade (g 100g™) 69,39 73,67 68,24 70,08
Atividade de 4gua 0,923 0,965 0,950 0,953
Proteina (g 100g™) 22,18 2346 23,71 23,75
Lipideos (g 100g™) 2,86 0,91 0,44 0,41
Cinzas (g 100g™) 6,93 5,77 4,95 5,45
CRA 68,31 81,04 76,12 74,94

S - Supermercado; MP - Mercado Publico; H — Hipermercado;
M - Mercadinho

Avaliagao sensorial por Focus Group

Analises sensoriais foram realizadas
paralelamente as fisico-quimicas, e esta associa¢do
foi comprovadamente util, ja que de acordo com
resultados obtidos, as diferengas existentes entre
os atributos puderam ser explicadas. Neste caso,
a dindmica aplicada contribuiu para estimular os
participantes a compartilhar suas observagdes,
pensamentos e opinides diante as amostras avaliadas®,
sendo de grande relevancia o uso de populagdo
representativa que tornou possivel a compreensao das
percepgoes avaliadas. Todos os resultados refletiram
de maneira especifica, os interesses e as preocupagoes
quanto a qualidade da carne de sol, sendo estes
suficientes para estimativa dos principais atributos
relacionados a preferéncia dos consumidores.

Observou-se, durante as sessdes conduzidas,
que coloragdo, textura e sabor foram atributos
relevantes durante o processo de avaliagdo, o que
certamente influenciara na decisdo de compra pelo
produto, pensando no mercado varejista. Mediante
estes resultados e demais informacdes obtidas em
forma de comentérios, definiu-se a descrigdo das
caracteristicas a serem avaliadas pelos provadores
de acordo com Tabela 2.

Em relagdo a questdo um, os atributos sabor e
praticidade/facilidade de preparo foram citados em
todas as sessoes, sendo que na primeira sessdo houve
unanimidade na escolha por conta destes atributos.
De acordo com Mé1*, o processo de decisao de compra
depende de habitos culturais, sociais, regionais,
pessoais, idade e até mesmo do estilo de vida.

Tabela 2. Descri¢do das amostras de carne de sol utilizadas nas sessdes de Focus Groups. Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil, 2015

Produto Descricao

Supermercado Coloragdo “marrom” intensa, de textura aparente firme, sem exsudado;

Mercado Priblico Coloragio da superficie apresentava-se vermelha pouca intensa sendo observado uma certa exsudagio,
aparentemente macia e com pouca gordura externa;

. Coloragiao “marrom” um pouco intensa na superficie, porém vermelha intensa na parte interna; textura

Hipermercado
aparente firme, sem exsudado;

Mercadinho Coloragao da superficie vermelha um pouco intensa, sem exsudado, textura aparente medianamente firme;

S - Supermercado; MP - Mercado Publico; H - Hipermercado; M - Mercadinho

Quanto aos aspectos de atra¢ao ao consumidor
(questao dois) para compra do produto na prateleira,
foram citados atributos cor, quantidade de gordura,

odor, textura e suculéncia. Os participantes da
primeira sessio mencionaram ser compensatorio o
consumo da carne de sol, pois a despeito do preco
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mais elevado em relacdo ao mesmo corte carneo
fresco, a carne de sol é mais saborosa. Para descrever
a aparéncia, em todas as sessoes, o atributo cor foi
lembrado, sendo que em termos de preferéncia, as
opinides predominaram positivas, para a carne de
sol com coloragao marrom-escura. A coloracdo
avermelhada citada por alguns participantes
como adequada foi criticada, sendo justificada
por ser uma caracteristica de carne fresca e ndo
de carne de sol. Quando solicitado que as quatro
amostras fossem ordenadas em ordem crescente,
quanto a preferéncia, houve consenso entre o
grupo de participantes das sessdes dois e trés. Os
participantes da sessdo um fizeram duas ordenagoes
de preferéncia diferenciadas daquela proposta pelas
outras sessoes (Tabela 3).

Tabela 3. Ordenac¢édo das amostras de carne de sol segundo a
preferéncia dos participantes nas sessdes de Focus Group. Jodo
Pessoa, Paraiba, Brasil, 2015

Sessao 12 ordenagio 2* ordenagio
1 MP<H<M<S H<MP<M<S
2 M<MP<H<S Nao houve
3 M<MP<H<S Nao houve

S - Supermercado; MP - Mercado Publico; H - Hipermercado;
M - Mercadinho

Quanto a questdo quatro (Figura), referenciando
o aroma percebido de cada amostra apds a cocgéo,
houve opinides bastante divergentes entre os grupos,
porém o uso de descritores diferenciados sugeriu que
havia uma diferenca perceptivel para este atributo. As
amostras foram caracterizadas com o uso de adjetivos
que remetem as caracteristicas peculiares da carne de
sol, de carne estragada, de atributos que lembram a
carne fresca e também outros que descaracterizam o
produto. Quanto a amostra originaria de supermercado,
foi mencionado que nenhum aroma foi detectado,
segundo os participantes da sessdo um. Nas amostras
grelhadas em forno elétrico, pretendeu-se avaliar o
sabor (questao cinco), a textura (questdo sete) e a
preferéncia quanto ao sabor (questo seis) e quanto
a textura (questao oito), como referido na Tabela 4.

Esta tabela apresenta as opinides dos participantes
de cada sessdo com relacéo aos atributos sensoriais mais
significativos. Quanto a preferéncia, os participantes
das sessoes um e trés, afirmaram que a amostra de
hipermercado reunia o melhor conjunto de atributos e
justificaram a escolha em termos de sabor e textura. Ja os
participantes da sessdo dois, ndo foram uninimes neste
quesito, e desta forma, para alguns integrantes do grupo,
aamostra procedente do mercadinho seria a escolhida e,
para os outros, seria aquela oriunda do supermercado.

Tabela 4. Atributos sensoriais da carne de sol relevantes segundo os participantes das sessdes de Focus Group. Joao Pessoa,

Paraiba, Brasil, 2015

Sessao Amostra Reagio do grupo
S Sensagdo negativa quanto ao teor de sal (“muito salgada”);
MP Sensage}o negat?va quanto a aparéncia (“eicura e sec"ft’ ;
Sensagdo negativa quanto ao teor de sal (“pouco sal”);
! H Impres§éo negativa quanto a aparéncia (“nao é carne de sol”);
Sensagdo global positiva (“muito saborosa”), macia, pouco fibrosa;
M Sensago positiva quanto a textura e negativa quando julgada somente a aparéncia;
S Sensagdo positiva quanto ao teor de sal (“sal no ponto”), limpeza do corte satisfatoria (“auséncia de
nervos e gordura’);
2 MP Indiferente;
H Indiferente;
M Macia, suculenta e de textura agradavel;
S Indiferente;
MP Sabor incipiente (“sabor distante”);
: H Sensagio global positiva (“saborosa’, “teor de sal médio”);
M Textura agradavel;

S — Supermercado; MP — Mercado Publico; H — Hipermercado; M — Mercadinho
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Com relagdo a caracterizagao fisico-quimica,
os resultados do presente estudo foram similares aos
encontrados por Ishihara et al'!, em que o teor de
umidade permaneceu entre 70,52 e 74,28; proteinas,
21,86 e 23,73; cinzas, 4,40 e 5,09 e atividade de agua
entre 0,94 a 0,97, exceto para lipideos que variou entre
0,35e0,53 g 100 g. O valor de atividade de dgua esta
relacionado diretamente com o equilibrio entre sal,
proteina e dgua no sistema carneo®.

A CRA pode ser influenciada diretamente por ions
presentes na matriz carnea, neste caso, devido a presenca
de sal. Uma maior liberagao de exsudado pode resultar
em um baixo CRA e consequentemente em uma carne
mais seca e com menor maciez. No caso da carne de sol, a
redugio da espessura muscular a partir do manteamento
apresenta como objetivo acelerar a penetragdo do cloreto
de sédio e a saida da umidade, conservando por um
periodo de tempo superior. Neste caso, a umidade esta
diretamente relacionada com a CRA e a textura é uma
consequéncia desses dois parametros, além de vérios
outros fatores, dentre eles, a propria interagdo entre
as proteinas miofibrilares e moléculas de agua, que
influenciam o teor de reten¢do de d4gua na carne®.

Este comportamento também pode ser
observado na ocorréncia da desnaturagao de proteinas.
A 4gua é extremamente importante nas reagoes durante
o armazenamento, sendo que sua porcentagem
indica um dos pardmetros de qualidade da carne?.
As propriedades de solubilidade das proteinas
miofibrilares, particularmente miosina e actina, em
presenca de NaCl, podem influenciar diretamente
na retencao de agua e consequentemente na textura,
devido as interagdes bioquimicas ocorridas’. Além
disso, o tecido conjuntivo e as fibras musculares sao
estruturas que implicam no grau de maciez*.

O pH manteve-se dentro do padrao exigido
pela Legislacdo Brasileira®, com média de 5,7, sendo
este parametro de grande importancia do ponto de
vista microbiologico, para a deterioragiao do alimento.
A concentragao hidrogenionica dificulta o desenvolvimento
dos microrganismos deteriorantes e mesdfilos, ja que
estes se desenvolvem em pH proximo da neutralidade,
entre 6,5 a 7,5%. O pH influencia na CRA, sendo estes
dois pardmetros diretamente proporcionais’'.

Neste estudo, a amostra proveniente de
supermercado foi a mais preferida de acordo com a

ordenacao realizada (Tabela 3), apesar de apresentar
um menor teor de umidade. Observou-se uma relagao
praticamente inversa entre a porcentagem de lipideos,
em relagdo as proteinas e umidade, concordando com
resultados encontrados por Pedrao et al*~.

Assim, a qualidade da carne pode ser presumida
a partir do seu nivel de maciez, que é considerado um
fator decisivo da compra, mesmo sendo a textura uma
das caracteristicas mais dificeis de avaliar, devido a
alta variabilidade pela influéncia dos diversos fatores,
conforme mencionados anteriormente. Além disso,
pode-se citar que a atividade de agua, umidade e
pH também sao importantes para a manutengao do
padrao higiénicossanitario do produto.

Em relagdo as analises sensoriais, pode-
se afirmar que a coloragéo, sabor e textura foram
os atributos mais relevantes, sendo o primeiro
mencionado como sendo a caracteristica determinante
na decisao no momento da compra. Além disso, a
amostra procedente do mercadinho apresentou um
melhor conceito quanto ao sabor apds coc¢do, embora
tenha sido a preferida na segunda e terceira sessdes
quando avaliada ainda in natura, sem cozimento.
Contrariamente, a amostra de supermercado embora
tenha sido preferida quando in natura, foi rejeitada
apos coc¢ao, o que indica que a aparéncia por si s6 nao
¢ suficiente para julgar a qualidade da carne de sol.

Conforme Morgan®’, o moderador procura
sempre atingir o maximo de tépicos sobre o assunto,
além de promover uma discussao participativa sobre o
produto, restringindo-se as questdes de maior impacto
possivel, o que permitiu a discussdo, introdugdo de
novas perguntas e facilidade de interagao entre o
grupo do presente estudo, incentivando-o. Para
melhor exploragdo dos tépicos a serem abordados,
¢ importante que o moderador proponha algumas
perguntas para iniciar o debate.

Em relagdo as respostas obtidas pelas sessoes,
primeiramente foi realizada a transcri¢ao dos dados e,
posteriormente, a interpretacao e avaliacdo, buscando-
se estabelecer associacdes entre os atributos e os
parametros de qualidade, sendo os resultados avaliados
através de metodologia estabelecida por Bryman*.

Em resposta a primeira questao proposta, o
atributo sabor foi citado em todas as sessoes, sendo
que na primeira sessdo, houve unanimidade em ser
o sabor o fator principal desta escolha. O atributo
praticidade, indicado por facilidade de preparo, foi
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citado em todas as sessdes, porém por um menor
nuimero de participantes. Outro aspecto bem lembrado
pelos participantes apds certo tempo de discusséo foi o
habito cultural, que também influencia na escolha. No
entanto, o processo de compra nao depende somente da
opinido do consumidor e pode ser afetado por outros
fatores, tais como, classe social, influéncias externas e
aspectos culturais®.

Os participantes da primeira sessdo mencionaram
ser compensatorio o consumo da carne de sol, pois
apesar do prego mais elevado em relagdo ao mesmo
corte carneo fresco, ela é mais saborosa. Quanto ao
aspecto de atragdo do consumidor, foram citados os
atributos cor, quantidade de gordura, odor, textura e
suculéncia, sendo que, para todos os participantes, de
todas as sessdes, a coloracio foi o primeiro atributo a
ser mencionado, refletindo na aceitagao do produto
carneo®. Isso pode ser justificado pela influéncia da
capacidade de retengao de agua sobre a cor, que pode
sofrer variagdes conforme a intensidade de luz em
consequéncia ao teor de dgua existente na matriz.
Ou seja, a CRA vai influenciar sobre a luminosidade
da carne, pois a quantidade de luz que sera absorvida
ou refletida depende diretamente da estrutura
da superficie, bem como da localizagdo de agua
no interior das fibras e do ponto isoelétrico das
proteinas miofibrilares®.

Quanto aos parametros analiticos, a carne de
sol apresenta mudanga significativa na cor. A cura
da carne, bem como a utiliza¢do de sais faz com
que ocorra a formagdo da mioglobina, pigmento
vermelho; metamioglobina e ferrohemocromo,
ambas de cor castanha. Quanto aos efeitos do cloreto
de sodio na variagdo da cor da carne fresca, este
comportamento esta relacionado basicamente aos
mecanismos de aumento do potencial de oxidagdo
da carne, levando a degradagdo do pigmento, e, este
processo, juntamente com cloreto de s6dio, desloca a
reagdo no sentido da formagao da metamioglobina®.
Neste caso, para descrever a aparéncia, este atributo
sempre esta associado de forma positiva em termos
de preferéncia, o que leva a predominéancia do termo
“marrom-escuro’, cor caracteristica da carne de sol,
certamente por influéncias de experiéncias anteriores,
sendo este o principal parametro de apreciagdo no
momento da compra do produto’.
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Este estudo forneceu informacgdes relevantes
sobre as preferéncias em relagdo as carnes de sol
oriundas de diferentes locais do varejo de Jodo Pessoa,
PB. De acordo com o grupo de 21 participantes, houve
o levantamento das descri¢gdes das amostras avaliadas
a partir do método de Focus Group, que foi coerente
aos parametros fisico-quimicos obtidos. Desta
maneira, a menor preferéncia das amostras de carne
de sol in natura e a aceitagao apds cocgdo sugerem
que o teor de umidade e a capacidade de reten¢ao de
agua sao parametros fisico-quimicos que influenciam
diretamente nos atributos sensoriais deste produto.
Além disso, as respostas obtidas confirmaram que
a aparéncia por si s6 nao ¢é suficiente para julgar a
qualidade da carne de sol.

Assim, concluiu-se que o uso da ferramenta
de estudo qualitativo exploratdrio - Focus Group
em associacdo aos pardmetros fisico-quimicos
representaram métodos confiaveis na determinacgao
de critérios para a interpretagdo do perfil de consumo
da carne de sol. Desta maneira, a relacdo entre as
medidas de qualidade da carne, seguindo critérios
especificos, contribui para a tendéncia da pesquisa e
consequentemente para a industria, sendo de extrema
importancia no atendimento as preferéncias de um
consumidor cada vez mais exigente em relagdo ao
seu alimento.

Os autores deste estudo agradecem ao Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq) - Processo n°479934/2007-0 (Edital MCT/
CNPq 15/2007 - Universal).
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